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Общественное питание – это отрасль народного хозяйства, которая 
производит, реализует готовую пищу и обслуживает потребителей [10]. 
Наиболее распространенными предприятиями общественного питания явля-
ются: рестораны, кафе, бары, столовые, закусочные. На сегодняшний день 
индустрия общественного питания в России представляет собой огромное 
количество предприятий с различным уровнем обслуживания, качеством 
продукции, разнообразием используемого оборудования. Несмотря на слож-
ную экономическую ситуацию в стране и в мире в целом, общественное пи-
тание продолжает быть, весьма развивающимся направлением пищевой от-
расли. Растут не только сами предприятия общественного питания, но замет-
но расширяется их диапазон. 
На рациональное размещение предприятий существенное влияние ока-
зывает повседневный и периодический спрос населения. Для удовлетворения 
повседневного спроса необходимы столовые, предприятия по отпуску про-
дукции на дом, магазины кулинарии. Продукцией периодического спроса по-
требителей обеспечивают главным образом закусочные и кафе, как общего 
типа, так и специализированные, рестораны, бары [16]. 
При планировании открытия новых предприятий общественного пита-
ния любой организационно-правовой формы необходимо учитывать все фак-
торы рационального размещения предприятий, чтобы в дальнейшем пред-
приятие эффективно работало, пользовалось спросом и стало рентабель-
ным [16]. 
Кафе – это предприятие питания, представляющее потребителю услуги 
по организации питания и досуга или без досуга, с предоставлением ограни-
ченного, по сравнению с рестораном, ассортимента продукции и услуг, реа-
лизующее фирменное блюда, кондитерские и хлебобулочные изделия, алко-
гольные и безалкогольные напитки, покупные товары [16]. 
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Одной из разновидностей кафе в настоящее время является кафе со 
специализированной кухней. В их перечень могут входить специализируе-
мые кафе на мясных и рыбных блюдах, или же кафе кухонь народов мира 
(славянская, туркменская, узбекская, и болгарская т.д.). Актуальность вы-
бранной темы состоит в том, что блюда туркменкой кухни востребованное 
лакомство среди населения, поэтому кафе туркменской кухни «Аваза» в мик-
рорайоне «Улитка» будет прибыльным предприятием. 
Цель выпускной квалификационной работы – проектирование кафе 
туркменской кухни «Аваза». 
Для достижения поставленной цели в работе сформулированы следу-
ющие задачи: 
− обосновать необходимость строительства предприятия; 
− разработать производственную программу предприятия; 
− рассчитать площадь проектируемого предприятия и разработать ком-
поновочное решение предприятия; 
− описать безопасность жизнедеятельности и организация охраны тру-
да; 
− рассчитать основные экономические показатели хозяйственной дея-
тельности предприятия. 
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1. Технологический раздел 
1.1. Обоснование проекта 
 
Рациональное размещение сети предприятий общественного питания – 
это создание наибольших удобств населению при организации общественно-
го питания по месту работы, учебы, жительства отдыха и во время передви-
жений, а также обеспечение высокой эффективности работы самого пред-
приятия [16]. В условиях конкуренции расположение предприятия обще-
ственного питания имеет большое значение, поэтому необходимо учитывать 
следующие факторы: численность населения города (района), расположение 
производственных предприятий, административных, социально-культурных 
и учебных заведений; наличие предприятий розничной сети; покупательскую 
способность населения и спрос на продукцию общественного питания; при-
нятые нормативы размещения сети предприятий общественного питания. 
Новый жилой микрорайон «Улитка» – это уникальный проект среди 
новостроек Белгорода. Расположенный в экологически чистой части города 
(между поселком Дубовое и южным микрорайоном Белгорода), микрорайон 
спроектирован таким образом, чтобы гармонично сочетать частную и обще-
ственную жизнь населения, обеспечивая прекрасный микроклимат района и 
его рекреационные возможности [17]. 
На рациональное размещение предприятий существенное влияние ока-
зывает повседневный и периодический спрос населения. Для удовлетворения 
повседневного спроса необходимы столовые, предприятия по отпуску про-
дукции на дом, магазины кулинарии [16]. 
Микрорайон «Улитка» в данный момент имеет одно предприятие «Су-
ши-бар». Таким образом, проектируемое кафе туркменской кухни «Аваза» 
будет востребовано в этом районе. 
Расчет общего количества мест в предприятиях общественного питания 
заданного района производим по формуле: 
 
,nKNP м                                                      (1.1) 
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где N – численность населения района, тыс. чел.; 
Kм – коэффициент внутригородской миграции, доли единицы; 
n – норматив мест на 1000 жителей на расчетный срок (20-25 лет впе-
ред) [11]. 
 








                                           (1.2) 
 
где N1 – численность жителей района, уезжающего в другие районы, тыс. 
чел.; 
N2 – численность приезжающих в районах из других районов, тыс. чел.; 
 – коэффициент, учитывающий преобладание трудоспособного населе-
ния среди мигрирующих (принимается равным 1,65) [11]. 
 










207469,05 P мест 
 
Общее количество мест в предприятиях общественного питания со-
ставляет 207 мест. В связи с этими расчетами было принято решение проек-
тировать кафе туркменской кухни «Аваза». 
Проектируемое кафе туркменской кухни «Аваза» на 50 посадочных 
мест будет располагаться в микрорайоне «Улитка». 
В микрорайоне предполагаемого строительства кафе проживает около 
5000 человек. В результате расчетов по формуле (1.1) получено, что в данном 
районе должно быть 207 мест в предприятиях общественного питания. В 
микрорайоне «Улитка» в данный момент имеет одно предприятие «Суши-
бар». Исходя из полученных данных, можно говорить не только об общей 
нехватке предприятий общественного питания в районе, но и о недостатке 
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таких предприятий как кафе общего типа. Из этого можно сделать вывод о 
необходимости строительства кафе на 50 мест в данном микрорайоне, что 
частично сможет покрыть дефицит в местах в предприятиях общественного 
питания. 
На предприятиях общественного питания могут быть использованы 
различные методы и формы обслуживания потребителей в зависимости от 
организации потребления продукции, способа ее получения и доставки по-
требителям, степени участия персонала в обслуживании, применения средств 
механизации и автоматизации и способов расчета за реализуемую продук-
цию. 
Для проектируемого кафе был выбран метод обслуживания официан-
тами, а форма обслуживания – с последующим расчѐтом после приѐма пищи. 
Выбранный метод обслуживания позволит повысить качество и культуру об-
служивания, исключит возможность очередей и снизит вероятность беспо-
рядка.  
При обосновании выбора места строительства следует учитывать, что 
общедоступные предприятия общественного питания следует размещать с 
учетом равномерного расположения сети предприятий на территории жилых 
районов, но с концентрацией их в местах массового потока потенциальных 
потребителей. 
Учитывая данный фактор, было проанализировано расположение кафе 
в микрорайоне «Улитка» города Белгорода. В результате анализа выявлено, 
что в микрорайоне нет кафе с туркменской кухней, которая бы удивила своих 
потребителей национальными блюдами. В данном районе имеются торговые 
центры, реализующие соответствующие продукты, частично удовлетворяю-
щие данный спрос, однако нет именно кафе, в котором можно удовлетворить 
свою потребность к еде. 
В результате было принято решение о проектировании кафе туркмен-
ской кухни «Аваза» на 50 посадочных мест в микрорайоне «Улитка». 
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Кафе туркменской кухни «Аваза» будет работать с 10:00 до 22:00, без 
выходных дней. В более позднее время работа кафе общего типа не пред-
ставляется целесообразной, так как в это время больше пользуются спросом 
бары и рестораны. 
Организация продовольственного снабжения кафе осуществляется на 
основании потребности производства в сырье определенного наименования и  
в соответствии с производственной программой предприятия. Поиск постав-
щиков осуществляется по каталогам и по личным звонкам поставщиков, 
предлагающих свои прайс-листы. Доставка осуществляется как централизо-
ванно автотранспортом поставщика, так и транспортом предприятия. Все по-
ступающее сырье и товары хранятся соответствующим способом в зависимо-
сти от тары, в которой они поступают. 
Сведения об источниках продовольственного снабжения представлены 
в табл. 1.1. 
Таблица 1.1 









ИП Чулиев Алты 
Пирназарович 
Мясная гастрономия 1 раз в 3 дня По договору 
ООО «Родной Край»  Бакалея 1 раз в неделю По договору 
ООО «Дары приро-
ды» 
Фрукты, овощи и зелень 1 раз в 2 дня По договору 
ООО «Диан» Напитки 1 раз в неделю По договору 
ТМ «Петровские 
Нивы» 
Мука и макаронные из-
делия 
1 раз в неделю По договору 
ООО «Кока-кола 
Эйчбиси Евразия» 
Безалкогольные напитки 2 раза в неделю По договору 
ООО «Белый город» Молочная продукция Ежедневно По договору 
ОАО «Колос» Хлеб и хлебобулочные 
продукты 





2 раз в неделю По договору 
ООО «Прод-Сервис» Крупы 1 раз в неделю По договору 
 
В микрорайоне «Улитка» расположено пересечение транспортных ли-
ний, по которым следует городской транспорт в различных направлениях. 
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Также в этом микрорайоне расположены жилые здания, наличие которых 
обусловливает жилищно-коммунальные коммуникации. В связи с этим име-
ется возможность подключения ко всем необходимым коммуникациям: элек-
троэнергии, воды, канализации. Все упомянутые выше коммуникации прохо-
дят вблизи планируемого участка застройки.  
При проектировании кафе на запланированном месте соблюдаются все 
требования охраны окружающей среды, санитарно-гигиенические и проти-
вопожарные требования. 
При проектировании предприятия необходимо определить необходи-
мые технологические процессы приготовления блюд, а для этого разрабаты-
ваем схему технологического процесса всего предприятия. В схеме находят 
отражение особенности системы снабжения предприятия (сырьем, традици-
онными полуфабрикатами или полуфабрикатами высокой степени готовно-
сти), от которых зависит структура производственных помещений. 
Схема технологического процесса проектируемого предприятия пред-
ставлена в табл. 1.2. 
Таблица 1.2 
Схема технологического процесса предприятия 
 








Загрузочная Весы товарные, тележ-
ки грузовые 
Хранение продуктов (в соот-
ветствии с санитарными требо-
ваниями) 














Доготовочные цехи (холодный 











Зал кафе Мебель 
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Исходные данные проектируемого предприятия представлены в 
табл. 1.3. 
Таблица 1.3 


































Таким образом, в результате анализа выявлено, что в микрорайоне 
«Улитка» нет предприятий данной специализации, контингент потенциаль-
ных посетителей достаточно стабилен, следовательно, проектирование кафе 
туркменской кухни «Аваза» на 50 мест является целесообразным. 
 
1.2. Организационно-технологические расчеты 
 
Количество потребителей рассчитываем по графику загрузки зала, при 
составлении которого учитываем режим работы зала, среднюю продолжи-
тельность приема пищи одним посетителем и примерные коэффициенты за-
грузки зала в разные часы работы предприятия [12]. 














                                               (1.3) 
 
где Nч – количество потребителей за час работы зала, чел.; 
P – вместимость зала (число мест); 
tч – продолжительность посадки, мин [11, 15]; 
xч – загрузка зала в данный час,% [14, 15]. 
 
Общее число потребителей за день определяем по формуле: 
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,чд NN                                                       (1.4) 
 
Определение количество потребителей представлено в табл. 1.4. 
Таблица 1.4 









10:00-11:00 1,5 0,3 23 
11:00-12:00 1,5 0,4 30 
12:00-13:00 1,5 0,5 38 
13:00-14:00 1,5 0,6 45 
14:00-15:00 1,5 0,7 53 
15:00-16:00 1,5 0,6 45 
16:00-17:00 1,5 0,5 38 
17:00-18:00 1,5 0,5 38 
18:00-19:00 1,5 0,3 23 
19:00-20:00 0,5 0,6 15 
20:00-21:00 0,5 0,6 15 
21:00-22:00 0,5 0,5 13 
Итого за день   376 
 
Из табл. 1.4 видно, что общее количество потребителей за день состав-
ляет 376 человек. 
Общее количество блюд, реализуемых предприятием в течение дня, 
определяем по формуле: 
 
,mNn дд                                                (1.5) 
 
где nд – общее количество блюд; 
Nд – число потребителей в течения дня; 
m – коэффициент потребления блюд [14, 15]. 
 
Таким образом, общее количество блюд, реализуемых на предприятии, 
составляет:  
 
блюдnд 9405,2376   
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Разбивку общего количества блюд на отдельные группы (холодные 
блюда, супы, вторые горячие блюда, сладкие блюда), а также внутригруппо-
вое распределение блюд по основным продуктам (мясные, рыбные, овощные 
и другие) проводим в соответствии с таблицами процентного соотношения 
различных групп блюд в ассортименте продукции, выпускаемой предприяти-
ем [11, 14, 15]. 
Определение количества отдельных видов блюд, выпускаемых пред-
приятием, представлено в табл. 1.5. 
Таблица 1.5 
Определение количества отдельных видов блюд, выпускаемых предприятием 
 
Блюда 
Соотношение блюд, % 
Количество 
блюд 
от общего  
количества 
от данной группы 
Холодные закуски: 35  329 
- гастрономические продукты  50 165 
- салаты   50 164 
Супы 10  94 
Вторые горячие блюда: 45  423 
- мясные  80 338 
- овощные, крупяные и мучные  20 85 
Сладкие блюда 10  94 
 
К данной продукции относятся горячие напитки, холодные напитки, 
хлеб и хлебобулочные изделия, мучные кондитерские изделия собственного 
производства, покупные товары. Расчет количества прочей продукции соб-
ственного производства и покупных товаров представлен в табл. 1.6. 
Таблица 1.6 









на 376 человек 
1 2 3 4 
Горячие напитки: л 0,14 52,64 
- чай  0,04 15,04 
- кофе  0,10 37,60 
Холодные напитки: л 0,06 22,56 
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Окончание табл. 1.6 
1 2 3 4 
- фруктовая вода  0,02 7,52 
- минеральная вода  0,02 7,52 
- соки натуральные  0,02 7,52 
Чорек (пшеничный) г 75 28200 
Винно-водочные изделия: л 0,10 37,60 
- крепкие напитки  0,05 18,80 
- вина  0,05 18,80 
 
На основании проведенных расчетов и с учетом ассортимента реализу-
емой продукции разрабатываем производственную программу, которая пред-
ставляет собой расчетное меню на один или несколько дней, в котором ука-
зывают номера рецептур, наименования блюд, их выход и количество пор-
ций (табл. 1.7). 
Таблица 1.7 
Производственная программа кафе «Аваза» 
 
№ по  
сборнику  
рецептур 
Наименование блюд Выход, г 
Количе-
ство блюд 
1 2 3 4 
Фирменные блюда 
ТТК № 1 Манты из баранины 210 25 
ТТК № 2 Манты из говядины 210 30 
ТТК № 3 Долома 210 25 
ТТК № 4 Ишлеки из баранины 120 25 
ТТК № 5 Ишлеки из говядины 120 30 
ТТК № 6 Ишлеки из тыквы 120 20 
ТТК № 7 Борек из баранины 120 25 
ТТК № 8 Борек из говядины 120 30 
Чай 
ТТК № 9 Гок чай 200 37 
ТТК № 10 Кара чай 200 38 
Кофе 
ТТК № 11 Эспрессо 40 25 
ТТК № 12 Американо 200 23 
ТТК № 13 Двойной Эспрессо 80 25 
ТТК № 14 Капучино 200 28 
ТТК № 15 Латте 200 28 
ТТК № 16 Мокачино 200 29 
957 Гляссе 200 30 
ТТК № 18 Мокко 200 30 
ТТК № 19 Ристретто 30 27 
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Окончание табл. 1.7 
1 2 3 4 
Сладкие блюда 
ТТК № 20 Смеляк 100 32 
ТТК № 21 Халва 100 30 
ТТК № 22 Яичмиш 120 32 
Холодные закуски 
ТТК № 23 Рулет из говядины с яйцом 100 60 
ТТК № 24 Отварной говяжий язык 100 55 
ТТК № 25 Овощной букет 300 50 
Салаты 
ТТК № 26 Салат «Сойгуль» 150 41 
ТТК № 27 Салат «Чопан» 150 41 
ТТК № 28 Салат «Алтын ачары» 150 41 
ТТК № 29 Салат «Гулистан» 150 41 
Супы 
ТТК № 30 Дограма 250 26 
ТТК № 31 Аш 250 21 
ТТК № 32 Нохудлы-чорва 250 18 
ТТК № 33 Суитли аш 250 15 
ТТК № 34 Чорва 250 14 
Вторые горячие блюда 
563 Шашлык из баранины 110 26 
ТТК № 35 Мяса в тандыре  250 26 
ТТК № 38 Бараньи ребра с луком  330 30 
ТТК № 36 Кокмач  250 25 
ТТК № 37  Чекдирме  350 25 
ТТК № 39 Туркменский плов 225 26 
ТТК № 40 Люля-Кебаб из баранины 100 30 
ТТК № 41 Говурма 350 25 
Гарниры 
682 Рис отварной 150 50 
ТТК № 42 Овощи гриль 150 56 
694 Картофельное пюре 150 56 
Чорек 
ТТК № 43 Пшеничный 75 376 
Безалкогольные напитки и соки 
 Кока-кола 500 8 
 Спрайт 500 7 
 Архыз 500 8 
 Нарзан 500 7 
 Соки в ассортименте 200 38 
Вина 
 Дашгала 750 9 
 Ясман-Саглык 750 8 
 Копетдаг 750 8 
Коньяк 
 Президент 500 19 
Водка 
 Сердар 500 19 
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На основании проведенных расчетов и с учетом ассортимента реализу-
емой продукции разработана производственная программа, на основе кото-
рой будут осуществлены дальнейшие технологические расчеты. 
 
Расчет количества сырья 
 
При определении количества сырья по расчетному меню производим 
расчет массы каждого из продуктов (G, кг), необходимых для приготовления 








                                                      (1.6) 
 
где gр – норма сырья или полуфабрикатов на одно блюдо или на 1 кг выхода 
готового блюда по сборнику рецептур или ТТК, г; 
n – количество блюд (шт.) или готовой продукции в кг реализуемой пред-
приятием за день в состав которых входит данный продукт [11]. 
 
Принимается в соответствии данной производственной программы по 
табл. 1.7. 













GGGG                                  (1.7) 
 
где G1…Gn – масса продукта данного вида входящего в состав различных 
блюд, кг [11]. 
 
Расчет продуктов представлен в приложении 1. 
Составление сводной продуктовой ведомости. На основании выпол-





Сводная продуктовая ведомость  
 
Продукты Среднедневное количество продуктов, кг 
1 2 




Барбарис сушенный  0,13 
Ветчина 1,68 
Вино «Дашгала» 6,75 
Вино «Ясман-Саглык» 6,00 
Вино «Копетдаг» 6,00 
Водка «Сердар» 9,50 
Говядина 15,54 
Гранатовый сок 0,62 
Горох 0,88 
Дрожжи сухие 1,13 
Жир бараний 3,83 
Зира 0,10 
Зеленый горошек консервированный 1,23 
Изюм 0,70 
Картофель 11,87 
Курица (филе) 3,69 
Крупа рисовая 3,95 
Кабачки 3,36 
Кофе зерновое 2,90 
Кока-кола 4,00 
Коньяк «Президент» 9,50 
Легкие бараньи 3,70 
Лук репчатый 12,48 
Лук зеленый  0,49 
Лапша 1,05 
Мука пшеничная 32,69 
Масло сливочное  4,86 
Масло растительное 1,18 




Мороженое пломбир 3,00 
Макароны 0,60 
Миндаль 0,63 
Масло оливковое 2,05 
Нарзан 3,50 
Огурцы свежие 4,93 
Огурцы маринованные  0,78 
Печень баранья 3,20 
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Окончание табл. 1.8 
1 2 
Перец черный молотый 0,01 
Петрушка (корень)  1,98 
Помидоры свежие 6,09 
Перец болгарский 6,48 
Перец острый 0,53 
Пшеница пророщенная 1,92 
Редис красный обрезной  2,60 
Розмарин 0,002 
Сердце баранье 1,70 




Сыр сливочный «Гранд Лорд» 2,21 
Сливки 35%-ной жирности 0,12 
Спрайт 3,50 
Соки в ассортименте 7,60 
Тимьян 0,002 




Хлеб пшеничный 0,78 
Чеснок 0,16 
Чай зеленый байховый 0,15 
Чай черный «экстра» 0,15 
Шоколадный сироп 0,58 
Шоколад 0,60 
Яйцо 59 шт. 
Язык говяжий 6,00 
 
На основании проведенных расчетов и с учетом ассортимента реализу-
емой продукции разработана сводная ведомость, на основе которой будут 
осуществлены дальнейшие технологические расчеты. 
 
Проектирование складских помещений 
 
Складские помещения предприятий общественного питания служат для 
приемки поступающих от поставщиков продуктов, сырья и полуфабрикатов, 
их краткосрочного хранения и отпуска. Основными условиями хранения 
продуктов в складских помещениях предприятия являются: соответствующая 
18 
температура для различных продуктов, относительная влажность воздуха, 
естественное или искусственное освещение, кратность объема воздуха в сут-
ки и складирование продуктов [16]. 
Состав и площадь складских помещений для различных типов пред-
приятий общественного питания устанавливаются по Строительным нормам 
и правилам проектирования предприятий общественного питания (СНиП П-
Л 8-71) [6] в зависимости от типа и мощности предприятия. 





Етреб                                                        (1.8) 
 
где G – масса сырья подлегающего к хранению, кг; 
φ – коэффициент, учитывающий массу тары, в которой храниться сырье 
(φ=0,75…0,80) [11]. 
 
Расчет количества молочно-жировой и гастрономической продукции, 
подлежащей хранению в холодильнике, представлен в табл. 1.9. 
Таблица 1.9 
Расчет количества молочно-жировой и гастрономической продукции,  









лежащего хранению, кг 
Майонез 1,23 4 4,92 

















Ветчина  1,68 3 5,04 
Шоколад 0,60 15 9,00 
Шоколадный сироп 0,58 15 8,70 
Маргарин столовый 2,08 4 8,32 
Масло сливочное 4,86 3 14,58 
Жир бараний 3,84 2 7,68 
Яйцо 59 шт./2,71 5 295/13,55 




Таким образом, требуемая вместимость холодильного шкафа для хра-







При выборе вместимости холодильника исходим из того, что каждая 
0,1 м
3
 объема указанного в марке оборудования, соответствует 20 кг храня-
щихся в нем продуктов [11]. 
В соответствии с проведенными расчетами, принимаем к установке 
шкаф холодильный POLAIR ШХФ-0,7 (895×697×2028 мм) вместимо-
стью 137 кг [18]. 
В данном шкафу холодильном POLAIR ШХФ-0,7 будут соблюдаться 
условия товарного соседства, в соответствии с имеющимся регламентом. 
Расчет количества мясо-рыбной продукции, подлежащей хранению в  
холодильнике, представлен в табл. 1.10. 
Таблица 1.10 










жащего хранению, кг 
Баранина 70,71 2 141,42 
Говядина 15,54 2 31,08 
Сердце баранье 1,70 1 1,70 
Легкие бараньи 3,70 1 3,70 
Печень баранья 3,20 1 3,20 
Курица (филе) 3,69 2 7,38 
Язык говяжий 6,00 1 6,00 
Семга 3,49 2 6,98 
Итого:   201,46 
 
Таким образом, требуемая вместимость холодильного шкафа для хра-







В соответствии с проведенными расчетами, принимаем к установке 
шкаф холодильный Polair (CM 114-S) ШХ-1,4 (2028х1402х854 мм) вместимо-
стью 283 кг [19]. 
При хранении продукции в холодильном шкафу будут соблюдаться 
условия товарного соседства  
Расчет количества продукции морозильного ларя представлен в 
табл. 1.11. 
Таблица 1.11 









лежащего хранению, кг 
Мороженое пломбир 3,00 10 30,00 
Итого:   30,00 
 







Принимаем к установке ларь морозильный Frostor F200C 
(800×600×820 мм) вместимостью 40 кг [18]. 
Расчет количества фруктов, ягод, овощей и напитков подлежащей хра-
нению в холодильнике, представлен в табл. 1.12. 
Таблица 1.12 
Расчет количества фруктов, зелени, овощей и напитков подлежащей  












1 2 3 4 
Баклажан 3,30 3 9,90 
Лук зеленый 0,49 3 1,47 
Огурцы свежие 4,93 3 14,80 
Кабачки 3,36 3 10,08 
Помидоры свежие 6,09 3 18,27 
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1 2 3 4 
Петрушка (корень) 1,98 2 3,96 
Перец болгарский  6,48 3 19,44 
Перец острый 0,53 3 1,60 








Пшеница пророщенная 1,92 2 3,84 









Огурцы маринованные  0,78 2 1,56 
Айва 2,46 2 7,38 
Сок гранатовый 0,62 2 1,24 
Архыз 4,00 2 8,00 
Нарзан 3,50 2 7,00 
Соки в ассортименте 7,60 2 15,20 
Спрайт 3,50 2 7,00 
Кока-кола 4,00 2 8,00 
Итого:   155,29 
 
Таким образом, требуемая вместимость холодильного шкафа для хра-








Принимаем к установке шкаф холодильный Polair DM114Sd-S (ШХ-1,4 
купе) (1402×945×2028 мм) вместимостью 220 кг [18]. 
Подобрав оборудование, определяем суммарную площадь, занимаемую 
всеми видами оборудования, по формуле: 
 
,. холобор SS             (1.9) 
 







































0,7 1 895 697 0,62 0,62 
Шкаф холо-
дильный 
Polair (CM 114-S)  


















(ШХ-1,4 купе) 1 1402 945 1,32 1,32 
Итого:      5,30 
 








S               (1.10) 
 
где Sобщ – общая площадь помещения, м
2
; 
Sобор – площадь, занимаемая оборудованием, м
2
; 
η – коэффициент использования площади помещения [11]. 
 






мSобщ   
 





Расчет площади, необходимой для хранения продуктов (Sпр), произво-







                                              (1.11) 
 
где Gдн – среднедневное количество, кг; 
t – срок хранения продуктов, дней; 
Km – коэффициент учитывающий массу тары (для деревянной и металли-
ческой – 1,2; для бумажной и пластмассовой – 1,1; для стеклянной – 
1,3…2,0); 
H – норма нагрузки на 1 м
2




Расчет площади, занимаемой продуктами в кладовой овощей, пред-
ставлен в табл. 1.14. 
Таблица 1.14 















































































Чеснок 0,16 5 1,1 0,88 180 0,005 ПТ 
Морковь 5,09 5 1,1 28,00 180 0,155 ПТ 
Тыква 0,60 2 1,1 1,32 300 0,004 ПТ 
Итого:      0,507  
 
В связи с небольшим количеством ассортимента овощей в кладовой 
принимаем к установке подтоварник ПТ-2 (1050×630×280 мм) [20] в количе-
стве 1 шт., а так же весы напольные M-ER 333ACP  300.100 «TRADER» 
LED (500×405 мм) [21]. 
Помимо хранения продуктов в данном помещении будет организовано 
рабочее место кладовщика, которое будет оборудовано письменным столом и 
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стулом. Принимаем к установке стол письменный СП-03.1 
(1060×650×766 мм) [22] и рабочий стул «Рига» (400×1000×502 мм) [23]. 
Расчет площади, занятой оборудованием в кладовой для хранения ово-
щей представлено в табл. 1.15. 
Таблица 1.15 



























































Стул рабочий  «Рига» 1 1000 400 0,40 0,40 
Итого:      1,95 
 





мSобщ   
 
В соответствии с проведенными расчетами, принимаем площадь кла-
довой овощей 5 м
2
. 
Расчет площади, занимаемой продуктами, производим по форму-
ле (1.11). 
Расчет площади, занимаемой продуктами в кладовой сухих продуктов, 

























































































Зира 0,10 10 1,1 1,10 100 0,011 СТ 


















































































Макароны 0,60 10 1,1 6,60 300 0,022 СТ 
Миндаль 0,63 10 1,1 6,93 100 0,070 СТ 

























Фисташки 1,33 10 1,1 14,63 100 0,146 СТ 
Соль 2,17 10 1,1 23,87 600 0,047 СТ 
Сахар 2,94 10 1,1 32,34 500 0,065 ПТ 





































































      
1,228 
 
Итого под-        
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Окончание табл. 1.16 
1 2 3 4 5 6 7 8 
товарника:      0,785  
Итого:      2,013  
 
Исходя из расчетов в табл. 1.16 для хранения сырья кладовых сухих 
продуктов принимаем к установке стеллаж СПП-1198/630 
(1198×630×1750 мм, 4 полки  нерж.) [24] в количестве 1шт. и подтоварник 
ПТ-2 (1000×800×280 мм) 1 шт. [20]. 
Расчет площади, занятой оборудованием в кладовой сухих продуктов, 
представлен в табл. 1.17. 
Таблица 1.17 






























1 1198 630 0,75 0,75 


















Итого:      1,75 
 
Подобрав складское оборудование, определяем площадь складских по-





мSобщ   
 
В соответствии с проведенными расчетами, принимаем площадь склад-
ских помещений 5 м
2
. 
Расчет количества винно-водочных изделий, подлежащих хранению в 
кладовой, представлено в табл. 1.18. 
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Таблица 1.18 





















































гала» 6,75 10 1,5 101,25 180 0,56 СТ 
Вино «Ясман-
Саглык» 6,00 10 1,5 90,00 180 0,50 СТ 
Вино «Ко-
петдаг» 6,00 10 1,5 90,00 180 0,50 СТ 
Коньяк «Пре-
зидент» 9,50 10 1,5 142,50 190 0,75 СТ 
Водка «Сер-
дар» 9,50 10 1,5 142,5 170 0,75 СТ 
Итого:      3,06  
 
Исходя из расчетов в табл. 1.18 для хранения винно-водочных изделий 
принимаем к установке открытый стеллаж с четырьмя наклонными полками 
СТИЛЬ №1 (1900×900×359 мм) [25]. 
Расчет площади, занятой оборудованием в кладовой винно-водочных 
изделий, представлен в табл. 1.19. 
Таблица 1.19 

































1 1900 900 1,71 1,71 
Итого:      1,71 
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Площадь занятой оборудованием кладовой винно-водочных изделий 





мSобщ   
 
В соответствии с проведенными расчетами, принимаем площадь кла-
довой винно-водочных изделий 5 м
2
. 
Складские помещения предприятий общественного питания служат для 
приемки поступающих от поставщиков продуктов, сырья и полуфабрикатов, 
их краткосрочного хранения и отпуска [16]. 
Складские помещения располагаются в северной, северо-восточной ча-
стях здания, где имеет удобную связь с цехами через производственные ко-
ридоры, а также примыкает к загрузочной площадке, где продукты подвер-
гаются осмотру, взвешиванию и перетариванию. На загрузочной площадке 
установлены весы напольные M-ER 333ACP – 300.100 «TRADER» LED. 
Кладовую овощей располагают рядом с овощным цехом, где освеще-
ние должно быть искусственным, так как солнечный свет повышает темпера-
туру в помещении и отрицательно влияет на качество хранения продуктов. 
Кладовую сухих продуктов размещают в сухом, светлом помещении. 
Целесообразно располагать ее рядом с кондитерским и мучным цехами. 
В обязанности работника складского цеха входит: приемка, хранение 
товаров и продукции; осуществление отпуска на производство; ведение от-
четной документации. 
По окончанию работы работник складского цеха отчитываются по всем 
проведенным операциям перед директором или бухгалтером [16]. 
 
Проектирование овощного цеха 
 
Овощной цех работает с 8.30 до 17.00. В овощном цехе осуществляется 
первичная обработка овощей и изготовление овощных полуфабрикатов. Ра-
боту овощного цеха организуют с учетом технологического процесса приго-
29 
товления полуфабрикатов из картофеля, свеклы, моркови, лука, капусты и 
других овощей. Ассортимент и количество полуфабрикатов, выпускаемых 
цехом, зависит от производственной программы предприятия и его мощно-
сти [16]. 
Производственную программу овощного цеха (табл. 1.20) разрабатыва-
ем на основании производственной программы предприятия. 
Таблица 1.20 
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Итого:     5,09 4,55  
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Продолжение табл. 1.20 






























































































































































































Кокмач 17 16 25 0,43 0,40 






































Суп «Чорва» 21 20 14 0,29 0,28 


















Итого:     0,60 0,40  
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Продолжение табл. 1.20 




























































Чекдирме 28 27 25 0,70 0,68 




















































































Итого:     6,09 5,78  

















































































Окончание табл. 1.20 
1 2 3 4 5 6 7 8 
ренный        

























































Овощи гриль 59 55 56 3,30 3,08 Механиче-
ский, руч- 
ной 





Овощи гриль 60 55 56 3,36 3,08 Механиче-
ский, руч- 
ной 
Итого:     3,36 3,08  
 
В овощном цехе можно выделить две основные линии: линию обработ-
ки овощей и линию обработки зелени и фруктов 
Линии по обработке овощей представлен в табл. 1.21. 
Таблица 1.21 
Схема технологического процесса 
 
Технологическая линия Выполняемые операции Используемое оборудование 
Линия обработки картофеля  
и корнеплодов 
Сортировка Подтоварник 
Мойка Ванны моечные 
Очистка Картофелечистка 
Доочистка Картофелечистка 
Нарезка Овощерезательная машина, 
стол производственный 
Линия обработки зелени, 
овощей и фруктов 
Переборка Стол производственный 
Сортировка Стол производственный 
Зачистка Стол производственный 
Мойка Ванны моечные 
Салам аллейкум 
33 
Определение количества овощей, подлежащих механической обработке 
представлено в табл. 1.22. 
Таблица 1.22 
Определение количества овощей, подлежащих механической обработке 
 
Наименование овощей Количество, кг 
Механическая очистка 






















Для подбора механического оборудования рассчитываем требуемую 







                                            (1.12) 
 
где G – масса сырья обрабатываемого за определенный период времени (сут-
ки, смену, час), кг; 
T – продолжительность работы цеха, ч; 
0,5 – условный коэффициент использования машины [11]. 
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По требуемой производительности подбираем механическое оборудо-
вание, производительность которого наиболее близка с расчетной. 
Для подобранного оборудования определяем продолжительность его 
работы (tф), коэффициент использования (ηф) и количество единиц оборудо-










ф                                                       (1.14) 
 
где Q – производительность принятого к установке оборудования, кг/ч [11]. 
 
Если фактический коэффициент использования машины окажется 







                                                      (1.15) 
 
Или подбираем машину большей производительностью. 
Использование механического оборудования в овощном цехе позволяет 
повысить производительность работников. 
Расчет количества механического оборудования для овощного цеха 
представлен в табл. 1.23. 
Таблица 1.23 















































1 2 3 4 5 6 7 8 9 
Очистка 29,44 7,36 FIMAR  60 8 0,50 0,06 0,12 
35 
Окончание табл. 1.23 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 
   PPF/5      
Нарезка 20,17 5,04 Gemlux 
GL-
VC300A 
40 8 0,50 0,06 0,12 
 
Таким образом, для осуществления механической очистки овощей 
устанавливаем одну картофелеочистительную машину FIMAR PPF/5 [18], а 
для нарезки одну овощерезательную машину Gemlux GL-VC300A [18]. 
Явочное количество производственных работников непосредственно 










яв                                          (1.16) 
 
где n – количество перерабатываемого сырья за день, кг; 
Hв – норма выработки одного работника за час, кг/ч (шт./ч) [15]; 
T – продолжительности рабочего дня повара, часов [11]; 
λ – коэффициент, учитывающий рост производительности труда (λ-1,14). 
 
Списочную (общую) численность производственных работников с уче-
том дней отпусков и дней по болезни рассчитываем по формуле: 
 
,1 смявспис KKNN                                            (1.17) 
 
где K1 – коэффициент учитывающие выходные и праздничные дни [11]; 
Kсм – коэффициент сменности (1; 1,5; 2). 
 
Технологический процесс обработки овощей состоит из сортировки, 
мытья, очистки, доочистки после механической очистки, промывания, нарез-
ки. 














Мойка:    
– картофеля 11,87 100,0 0,118 
– моркови 5,09 100,0 0,051 
– огурцов 4,93 100,0 0,050 
– помидоров 6,09 100,0 0,061 
– редисов красных обрезных 2,60 100,0 0,026 
– перцев болгарских 6,48 100,0 0,065 
– айвы 2,46 100,0 0,025 
– баклажанов 3,30 100,0 0,033 
– кабачков 3,36 100,0 0,034 
– зелени 4,58 100,0 0,046 
– лука зеленого 0,49 100,0 0,005 
– перцев острых 0,53 100,0 0,005 
Очистка (механическая)    
– лука 12,48 30,0 0,416 
– картофеля 11,87 30,0 0,395 
– моркови 5,09 30,0 0,169 
Доочистка:     
– лука 11,86 28,0 0,424 
– картофеля 9,10 35,4 0,257 
– моркови 4,55 15,1 0,301 
Очистка (ручная):    
– чеснока 0,21 1,8 0,116 
– тыквы 0,60 34,3 0,017 
Мойка:    
– лука 11,86 100,0 0,118 
– картофеля 9,10 100,0 0,091 
– моркови 4,55 100,0 0,045 
– чеснока 0,12 100,0 0,001 
– тыквы 0,40 100,0 0,004 
Нарезка (механическая):    
– лука 6,66 20,0 0,333 
– картофеля 0,97 20,0 0,048 
– моркови 4,33 20,0 0,216 
– баклажанов 3,08 20,0 0,154 
– кабачков 3,08 20,0 0,154 
Итого:   3,778 
 









Таким образом, явочная численность составляет 1 человек. 
Таким образом, списочная численность работников овощного цеха со-
ставляет: 
 
.1.65,0158,141,0 челчелNспис   
 
Списочная численность овощного цеха составляет 1 человека. 
График выхода на работу овощного цеха представлен в табл. 1.25. 
Таблица 1.25 
График выхода на работу овощного цеха 
 
Должность 
Дни и часы работы 






Повар III  
(1 чел.) 






















V                                              (1.18) 
 
где G – масса продукта подвергаемого мойки или хранению, кг; 
W – норма воды для обработки 1 кг продукта (дм
3
/кг) [11]; 
ρ – объемная масса продукта кг/дм
3
 [11]; 
K – коэффициент заполнения воды, (K=0,85); 
φ – оборачиваемость ванны зависящаяся от продолжительности промы-
вания с учетом времени на загрузку, выгрузку и мойки ванны. 
 






                                                  (1.19) 
 
где T – продолжительность расчетного периода (смены, часы); 
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tц – продолжительность цикла обработки, мин. [11]. 
 
Расчет требуемой длины столов определяем по формуле: 
 
,явNlL                                                 (1.20) 
 
где l – длина рабочего места на одного работника, м (в среднем l=1,25) [11]. 
 





n                                                   (1.21) 
 




мL 25,1125,1   
 





штn   
 
К установке принимаем стол производственный СП-1200 [26]. 
Расчет требуемого объема моечных ванн представлен в табл. 1.26. 
Таблица 1.26 





















































1 2 3 4 5 6 7 8 
Хранения очи-
щенного 





















Окончание табл. 1.26 
1 2 3 4 5 6 7 8 








- картофеля 11,87 0,65 2 40 12 5,37 
- моркови 5,09 0,50 2 40 12 2,99 
- зелени 4,58 0,35 5 30 16 6,45 
- огурцов 4,93 0,35 1,5 30 16 2,60 
- помидоров 6,09 0,60 1,5 20 24 1,24 




























- лука зеленого 0,49 0,35 5 30 16 0,62 
- перцев острых 0,53 0,60 1,5 30 16 0,16 
- айвы 2,46 0,55 1,5 30 16 0,82 
- баклажанов 3,30 0,60 1,5 30 16 1,01 
- кабачков 3,36 0,60 1,5 30 16 1,03 
Мойка:       
- лука 11,86 0,60 2 30 16 4,36 
- картофеля 9,10 0,65 2 30 16 3,08 
- моркови 4,55 0,50 2 30 16 2,01 
- чеснока 0,12 0,60 2 30 16 0,04 
- тыквы 0,40 0,60 1,5 20 24 0,08 
Итого:      40,38 
 
Принимаем к установке ванну моечную ВМСБ/2-120/63 двухсекцион-
ную вместимостью 40 литров [18]. Без расчета к установке цеха принимаем 
подтоварник ПТ-2 [20]. 
Подобрав все необходимое оборудование, рассчитываем площадь заня-
тую оборудованием (табл. 1.27). 
Таблица 1.27 























2 длина ширина 

































Окончание табл. 1.27 
1 2 3 4 5 6 7 







































































Итого:      4,15 
 
Общую площадь цеха рассчитываем по формуле (1.10) с учетом того, 





мSобщ   
 
Принимаем площадь овощного цеха 10 м
2
. 
Овощной цех размещается, как правило, в той части предприятия, где 
находится овощная камера, чтобы транспортировать сырье, минуя общие 
производственные коридоры. Цех должен иметь удобную связь с холодным и 
горячим цехами, в которых завершается выпуск готовой продукции [16].  
Технологический процесс обработки овощей состоит из сортировки, 
мытья, очистки, доочистки после механической очистки, промывания, нарез-
ки.  
На линии обработки картофеля и корнеплодов ставят моечную ванну, 
картофелечистку. После машинной очистки производят ручную доочистку на 
специальных столах. 
Крышка стола имеет углубление, в которое помещают очищенные 
овощи, и два отверстия: слева – для очищенных овощей, справа – для отхо-
41 
дов. После доочистки картофель помещают в ванну с водой и хранят не бо-
лее 2-3 ч.  
На линии обработки, зелени устанавливают производственные столы, 
моечные ванны. Очищенные овощи промывают и в зависимости от назначе-
ния используют часть из них для варки целиком, а остальные нарезают ма-
шинным или ручным способом. Очищенные и нарезанные овощи прикрыва-
ют влажной тканью для предохранения от загрязнения и высыхания. 
В цехе работает один повар III разряда. Он выполняют работу, на осно-
вании плана-меню, которое получает у заведующего производством сы-
рья [16]. 
 
Проектирование мясо-рыбного цеха 
 
Производственную программу мясо-рыбного цеха разрабатываем на 
основании производственной программы предприятия (табл. 1.7).  
Производственная программа мясо-рыбного цеха представлена в 
табл. 1.28. 
Таблица 1.28 
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Итого     3,49 1,85  
Баранина 








































Продолжение табл. 1.28 
1 2 3 4 5 6 7 8 













































Суп «Дограма» 221 164 26 5,75 4,26 













Суп «Чорва» 132 116 14 1,85 1,62 




















Кокмач 290 230 25 7,25 5,83 Ручной 
Чекдирме 253 196 25 6,33 4,90 
Итого     70,71 50,38  
Говядина 






































































Говурма 68 61 25 1,70 1,53 Ручной 





Говурма 148 140 25 3,70 3,50 Ручной 





Говурма 128 113 25 3,20 2,83 Ручной 
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Окончание табл. 1.28 
1 2 3 4 5 6 7 8 
Итого     3,20 2,83  

















Итого     6,00 6,00  
Жир бараний 


























Долома 10 10 25 0,25 0,25 











































































Говурма 35 35 25 0,88 0,88 Ручной 
Чекдирме 20 20 25 0,50 0,50 
Кокмач 15 15 25 0,38 0,38 
Итого:     3,84 3,84  
 
В цехе можно выделить две основные линии:  
- линию обработки мяса и птицы; 
- линию по обработки рыбы. 
Линии по обработке мяса и рыб представлен в табл. 1.29. 
Таблица 1.29 
Схема технологического процесса цеха 
 
Наименование линий Выполняемые операции Применяемое оборудование 
1 2 3 
Линия обработки мяса и 
птицы 
Мойка Ванна моечная 
Зачистка Стол производственный 




Окончание табл. 1.29 
1 2 3 
 Кратковременное хранение 
готовых полуфабрикатов и 
сырья 
Шкаф холодильный 
Линия обработки рыбы Мойка Ванна моечная 
Зачистка Стол производственный 
Мойка Ванна моечная 
Нарезка Стол производственный 
Кратковременное хранение 




Определение количества сырья, которое будет подлежать механиче-
ской кулинарной обработке в мясо-рыбном цехе, представлено в приложе-
нии 2. 
Требуемую производительность (Qтреб) рассчитываем по формуле 
(1.12), фактическую продолжительность машины (tф) определяем по формуле 
(1.13), фактический коэффициент ее использования (ηф) по формуле (1.14). 
Подбор механического оборудования представлен в табл. 1.30. 
Таблица 1.30 





































































Таким образом, принимаем к установке настольную мясорубку SUPRA 
MGS-1350 производительностью 48 кг/ч [27]. 
Холодильное оборудование в цехе предназначено для хранения сырья и 





деляем при условии хранения в нем половины сменного количества скоро-
портящегося сырья, не подвергаемого обработке, и четвертой части выраба-
тываемого за смену полуфабриката.  










                                               (1.22) 
 
где G1 – масса скоропортящегося сырья, продуктов и полуфабрикатов, ис-
пользуемых для приготовления продукции за 0,5 смены, кг; 
G2 – масса блюд, реализуемых в час максимальной загрузки зала, кг; 
φ1, φ2 – коэффициент, учитывающие массу посуды (φ1=0,8, φ2=0,7) [11]. 
 
Расчет количества продуктов, подлежащих хранению в шкафу холо-
дильном, представлен в табл. 1.31. 
Таблица 1.31 
Расчет требуемой вместительности холодильного шкафа 
 
Наименование сырья и 
полуфабрикатов 
Масса сменного ко-
личества сырья или 
полуфабриката, кг 
Масса, кг, подлежащих хранению про-
дуктов 
сырья полуфабрикатов 
1 2 3 4 
Семга 3,49 1,75 - 
Порционный кусок  1,85 - 0,46 
Говядина  15,54 7,77 - 
Говядина (полуфабрикат) 8,55 - 2,14 
Баранина  70,71 35,35 - 
Котлетное мясо 5,82 - 1,45 
Люля-Кебаб 3,00 - 0,75 
Порционные куски нату-
ральные с косточкой  
28,23 - 7,06 
Порционный кусок  13,33 - 3,33 









Сердце баранье 1,70 0,85 - 
Порционный кусок  1,53 - 0,38 
Легкие бараньи 3,70 1,85 - 
Порционный кусок  3,50 - 0,87 
Печень баранья  3,20 1,60 - 
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Окончание табл. 1.31 
1 2 3 4 
Порционный кусок  2,83 - 0,71 
Язык говяжий  6,00 3,00 - 
Порционный кусок  6,00 - 1,50 
Жир бараний  3,84 1,92 - 
Фарш 2,08 - 0,52 
Порционный кусок  1,76 - 0,44 
Итого:  55,94 20,23 
 










По результатам расчета принимаем к установке холодильный шкаф 
«Капри 0,5 М» вместимостью до 100 кг [18], в котором при правильном со-
блюдении товарного соседства будет храниться все сырье и полуфабрикаты. 
Численность производственных работников в мясо-рыбном цехе рас-
считываем на основе производственной программы и с учетом норм выра-
ботки на одного работника в час по операциям. Явочное количество произ-
водственных работников определяем по формуле (1.16). 
Исходные данные для расчета численности работников в мясо-рыбном 
цехе представлены в табл. 1.32. 
Таблица. 1.32 









1 2 3 4 
Семга:    
- мойка 3,49 100,0 0,035 
- обработка 3,49 112,0 0,031 
- нарезка порционных кусков 1,85 29,4 0,063 
Баранина:    
- мойка 70,71 1400,0 0,051 
- зачистка 70,71 100,0 0,707 
- нарезка порционных кусков 41,56 180,0 0,231 
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Окончание табл. 1.32 
1 2 3 4 
- измельчение 8,82 24,0 0,367 
Говядина:    
- мойка 15,54 1900,0 0,008 
- зачистка 15,54 130,0 0,119 
- измельчение 8,55 24,0 0,356 
Курица:    
- мойка 3,69 416,0 0,008 
- нарезка соломкой 2,46 11,6 0,212 
Сердце:    
- мойка 1,70 55,0 0,031 
- зачистка 1,70 55,0 0,031 
- нарезка мелким кубиком 1,53 40,0 0,038 
Легкие:    
- мойка 3,70 55,0 0,067 
- зачистка 3,70 55,0 0,067 
- нарезка мелким кубиком 3,50 40,0 0,087 
Печень:    
- мойка 3,20 55,0 0,058 
- зачистка 3,20 55,0 0,058 
- нарезка мелким кубиком 2,83 40,0 0,071 
Язык:    
- мойка 6,00 97,0 0,062 
- зачистка 6,00 97,0 0,062 
Жир бараний:    
- мойка 3,84 55,0 0,070 
- зачистка 3,84 55,0 0,070 
- нарезка мелким кубиком 1,76 40,0 0,044 
- измельчение 2,08 24,0 0,086 
Итого:   3,090 
 






челN яв   
 
Общую (списочную) производительность работников (Nспис) определя-
ем по формуле (1.17). 
С учетом производимого расчета численности работников, определяем 
общую (списочную) производительность работников: 
 
.60,058,1138,0 челNспис   
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Таким образом, принимаем одного повара в мясо-рыбном цехе. График 
выхода на работу работника мясо-рыбного цеха представлен в табл. 1.33. 
Таблица 1.33 
График выхода на работу повара мясо-рыбном цехе 
 
Должность 
Дни и часы работы 



























С учетом произведенных расчетов составили график выхода на работу 
работников цеха. 
Для мойки и обработки сырья в мясо-рыбном цехе предусматриваем 
рабочие места с моечными ваннами и производственными столами. 
Расчет моечных ванн производим по формулам (1.20). 
Оборачиваемость ванны определяем по формуле (1.21). 
Расчет требуемого объема моечных ванн представлен в табл. 1.34. 
Таблица 1.34 




















































1 2 3 4 5 6 7 8 









- семга 1,85 3 0,45 45 11,3 1,71 
Итого:      1,71 
Мойка:       
- говядина 15,54 3 0,85 35 14,6 5,89 
- баранина 70,71 3 0,85 35 14,6 26,81 






























Окончание табл. 1.34 












































Итого:      54,27  
 
На основании расчетов принимаем к установке ванну моечную двух-
секционную сварную с бортом КОБОР ВМСБ/2 134/70 [18] вместимостью 60 
литров, для обработки рыбы и для обработки мяса. 
Длину производственных столов (L) определяем по количеству работ-
ников, одновременно занятых на выполнении данной операции, и длине сто-
ла на одного работника по формуле (1.18), количество столов по форму-
ле (1.19). 
Таким образом, длина столов составит: 
 
мL 25,1125,1   
 





штn   
 
В цехе устанавливаем стол для обработки и разделки мяса СМ-
120/60/430 [18]. Без расчета в цехе устанавливаем стеллаж и стол производ-
ный для малой механизации. 
Каждое рабочее место работника будет укомплектовано разделочными 
досками, ножами, весами настольными и емкостями для полуфабрикатов из 
рыбы и мяса.  

































с бортом  
КОБОР 
ВМСБ/2 1 1340 700 0,94 0,94 
Стол производ-



























































1 391 164 0,06 На столе 
Шкаф холо-
дильный Капри 0,5 М 1 595 710 0,422 0,42 
Раковины для 
рук – 1 500 450 0,225 0,23 
Бак для отходов – 1 400 300 0,12 0,12 
Итого:      3,75 
 
Общую площадь цеха рассчитываем по формуле (1.10) с учетом того, 





мSобщ   
 
Принимаем площадь мясо-рыбного цеха 9 м
2
. 
Мясо-рыбный цех имеет удобную взаимосвязь с холодным, горячим и 
мучным цехом. В цехе предусматривается обработка мяса, птицы, субпро-
дуктов и рыбы в одном помещении. Цех оснащен инструментами, тарой, раз-
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делочными досками, ваннами, производственными столами, холодильным 
шкафов, мясорубкой. 
В цехе работает повар III разряда. Он выполняют работу, на основании 
плана-меню, которое получает у заведующего производством сырья [16]. 
 
Проектирование горячего цеха 
 
Горячий цех выполняет полный цикл производства. Горячий цех явля-
ется основным цехом предприятия общественного питания, в котором за-
вершается технологический процесс приготовления пищи:  
 осуществляется тепловая обработка продуктов и полуфабрикатов;  
 варка бульона; 
 приготовление супов, соусов, гарниров, вторых блюд, а также произ-
водится тепловая обработка продуктов для холодных и сладких блюд.  
Производственную программу горячего цеха (табл. 1.36) разрабатыва-
ем на основании производственной программы (табл. 1.7) предприятия. 
Таблица 1.36 
Производственная программа горячего цеха 
 
№ по  
сборнику  
рецептур 
Наименование блюд Выход, г 
Количество  
порций, шт. 
1 2 3 4 
Сладкие блюда 
ТТК № 20 Смеляк 100 32 
ТТК № 21 Халва 100 30 
Супы 
ТТК № 30 Суп «Дограма»  250 26 
ТТК № 31 Суп «Аш» 250 21 
ТТК № 32 Суп «Нохудлы-чорва» 250 18 
ТТК № 33 Суп «Суитли аш» 250 15 
ТТК № 34 Суп «Чорва» 250 14 
Вторые горячие блюда 
563 Шашлык из баранины 110 26 
ТТК № 35 Мяса в тандыре 250 26 
ТТК № 36 Бараньи ребра с луком 330 30 
ТТК № 37 Кокмач 250 25 
ТТК № 38 Чекдирме 350 25 
ТТК № 39 Туркменский плов 225 26 
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Окончание табл. 1.36 
1 2 3 4 
ТТК № 40 Люля-Кебаб из баранины 100 30 
ТТК № 41 Говурма 350 25 
Гарниры 
682 Рис  150 50 
ТТК № 42 Овощи гриль 150 56 
694 Картофельное пюре 150 56 
Полуфабрикаты для холодного цеха 
 Яйца вареные 59 шт. 142 
 Язык говяжий отварной 5995 55 
 Морковь вареная 861 41 
 Картофель отварной 902 97 
 Куриное филе отварное 3690 41 
 Рыбное филе отварное 3485 41 
 Айва отварная 2460 41 
 
С целью правильной организации технологического процесса в горя-
чем цехе выделяем линии приготовления отдельных видов блюд и изделий: 
 супов; 
 вторых блюд, гарниров; 
 сладких блюд. 
Схема технологического процесса представлена в табл. 1.37. 
Таблица 1.37 




Выполняемые операции Используемое оборудование 
1 2 3 
Линия приготовле-
ние супов 
Варка бульона Пищеварочный котел 
Процеживание бульона Сетка-вкладыш 
Пассерование овощей Плита, сковорода, парокон-
вектомат 
Подготовка компонентов Стол производственный 
Подготовка гарниров к супу Плита, сковорода, парокон-
вектомат 
Варка Плита, сковорода 
Линия приготовле-
ние вторых блюд 
Варка, припускание, туше- 




Приготовление шашлыков Печь шашлычный 
Протирание компонентов 
блюд, измельчение 
Привод с комплектом 
сменных механизмов 
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Окончание табл. 1.37 
1 2 3 
 Промывка гарниров Ванны  
 Жарка, варка продуктов Плиты, сковороды 






ния сладких блюд  
Переборка компонентов Стол производственный 
Варка Плита 
Протирание компонентов Протирочный механизм 
 
Количество блюд, реализуемых за каждый час работы предприятия, 
определяем по формуле: 
 
,чдч Knn                                                     (1.23) 
 
где nч – количество блюд, реализуемых за 1 час работы зала, шт.; 
nд – количество блюд, реализуемых за весь день, шт.; 
Кч – коэффициент пересчета для данного часа [12]. 
 








K                                                      (1.24) 
 
где Nч – количество потребителей, обслуживаемых за 1 час, чел.; 
Nпр – количество потребителей, обслуживаемых за день, чел. [12]. 
 
График загрузки зала и расчетное меню являются основой для состав-
ления графика реализации блюд, который представлен в приложении 3. 
С учетом допустимых сроков хранения продукции составляем график 
приготовления блюд, который представлен в приложении 4. 
Исходя, из данных можно сделать вывод о том, что час максимальной 
загрузки зала с 13:00-14:00. 
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Горячий цех начинает работу за час до открытия зала, заканчивается 
работа данного цеха одновременно с окончанием работы зала. Таким обра-
зом, горячий цех работает с 9.00 до 22.00. 
Явочную численность производственных работников в цехе определя-












яв                                         (1.25) 
 
где Nяв – численность производственных работников, непосредственно заня-
тых в процессе производства, чел.; 
n – количество изготавливаемых блюд за день, шт.; 
Kmр – коэффициент трудоемкости блюда [15]; 
100 – норма времени, необходимого для приготовления изделия, коэффи-
циент трудоемкости которого равен 1, с; 
T – продолжительность рабочего дня каждого работающего, ч; 
λ – коэффициент, учитывающий рост производительности труда (λ=1,14), 
принимается только при механизации процесса [11, 12]. 
 
Расчет трудозатрат представлен в табл. 1.38. 
Таблица 1.38 












1 2 3 4 
Смеляк 32 0,3 960 
Халва 30 0,3 900 
Суп «Дограма»  26 1,1 2860 
Суп «Аш» 21 0,3 630 
Суп «Нохудлы-чорва» 18 0,3 540 
Суп «Суитли аш» 15 0,3 450 
Суп «Чорва» 14 0,3 420 
Шашлык из баранины 26 1,1 2860 
Мяса в тандыре 26 1,1 2860 
Бараньи ребра с луком 30 1,1 3300 
Кокмач 25 0,6 1500 
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Окончание табл. 1.38 
1 2 3 4 
Чекдирме 25 0,6 1500 
Туркменский плов 26 0,7 1820 
Люля-Кебаб из баранины 30 1,2 3600 
Говурма 25 0,6 1500 
Рис отварной 50 0,3 1500 
Овощи гриль 56 0,6 3360 
Картофельное пюре  56 0,4 2240 
Полуфабрикаты для холодного цеха 
Яйца вареные 59 шт. 0,3 1770 
Язык говяжий отварной 55 0,6 3300 
Морковь вареная 41 0,4 1640 
Картофель отварной 97 0,4 3880 
Куриное филе отварное 41 0,6 2460 
Рыбное филе отварное 41 0,4 1640 
Айва отварная 41 0,5 2050 
Итого:   49500 
 









Общую (списочную) численность производственных работников с уче-
том выходных и праздничных дней, отпусков и дней болезни определяют по 
формуле (1.17): 
 
.34,258,15,11 челNспис   
 
Таким образом, принимаем на работу в горячем цехе 3 повара. 
График выхода на работу горячего цеха представлен в табл. 1.39. 
Таблица 1.39 
График выхода на работу производственных работников горячего цеха 
 
Должность 
Дни и часы работы 





1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 











Повар V   9:30  9:30  9:30    
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Окончание табл. 1.39 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 















С учетом произведенных расчетов составили график выхода на работу 
работников горячего цеха. 
Объем посуды для варки бульонов определяем по формуле: 
 
,промвпродк VVVV                                        (1.26) 
 
где Vпрод  объем, занимаемый продуктами, используемыми для варки, дм
3
; 
Vв  объем воды, дм
3
; 











Vпрод                                                      (1.27) 
 
где G  масса продукта, кг; 
ρ  объемная масса продукта, кг/дм
3
 [11, 12]. 
 







                                                  (1.28) 
 
где n  количество порций бульона; 
gр  норма продукта на одну порцию или 1 дм
3
 супа, г [11, 12]. 
 




,вв nGV                                                   (1.29) 
где nв  норма воды на 1 кг основного продукта, дм
3
/кг [11, 12]. 
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К основным продуктам относят мясу, птицу и т.д. Овощи при расчете 
объема воды не учитываем из-за незначительного соединения в общем объе-
ме продукта.  
Объем (дм
3
) промежутков между продуктами определяем по формуле: 
 
, продпром VV                                          (1.30) 
 
где   коэффициент, учитывающий промежутки между продуктами (=1-ρ). 
 
Если в результате расчета объем котла для варки бульонов, супов, вто-
рых горячих и сладких блюд получим объем менее 40 дм
3
, то необходимо 
учесть коэффициент заполнения котлов (K=0,85), то есть полученный при 
расчете результат разделим на 0,85. В этом случае используем не котлы, а 
наплитную посуду. 
Результат расчета количества бульона представлен в табл. 1.40. 
Таблица 1.40 







Количество бульона, кг 





Суп «Дограма» 6,5 0,41 2,66 









Суп «Чорва» 3,5 0,41 1,44 
Итого:    8,12 
 
Расчет и подбор посуды для варки бульонов представлен в приложе-
нии 5. 
Исходя, из данных принимаем для варки бульонов кастрюлю Regent 
MASTER inox [25].  




1VnVк  ,                                               (1.31) 
 
где n – количество порций супа, соуса и пр., реализуемых за расчетный пери-
од; 
V1 – объем одной порции супа, соуса и пр., дм
3
 [11, 12]. 
 
Количество порций, реализуемых за расчетный период, определяем по 
графику приготовления блюд. 
Результаты расчетов требуемого объема и подборов посуды для варки 
бульонов и сладких блюд представлен в табл. 1.41. 
Таблица 1.41 
Расчет требуемого объема и подбор посуды для варки  
























Смеляк 14:00 1 13 0,10 1,53 Кастрюля 2 л 














Кастрюля 4 л 




























Кастрюля 2 л 
 
Объем посуды для варки вторых горячих блюд и гарниров определяем 
по формуле: 
- для варки набухающих продуктов: 
 
,впродк VVV                                          (1.32) 
 
- для варки ненабухающих продуктов: 
 
,15,1 продк VV                                        (1.33) 
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где Vпрод – объем, занимаемый продуктами, используемые для варки, дм
3
; 
Vв – объем воды; 
1,15 – коэффициент, учитывающий превышение объема жидкости [11]; 
 
для тушения продуктов: 
 
,продк VV                                               (1.34) 
 
Результаты расчетов требуемого объема и подбор посуды для варки 
вторых блюд, гарниров представлены в приложении 6. 
Рассчитав требуемый объем посуды для варки, принимаем: 1 кастрюля 
на 1 литр, 3 кастрюли на 2 литр, 1 кастрюлю на 4 литров, 1 кастрюлю на 5 
литров. 
Расчет и подбор сковород производим по площади пода чаши или ее 
вместимости. Основой для расчета является количество изделий, реализуе-
мых в час максимальной загрузки зала предприятия. 
В случае жарки штучных изделий расчетную площадь пода чаши (м
2
) 







                                               (1.35) 
 
где п – количества изделий, обжариваемых за расчетный период, шт.; 
f – площадь, занимаемая единицей измерения, м
2
; 





                                                     (1.36) 
где T – продолжительность расчетного периода (1, 2, 3, 8), ч; 
tц – продолжительность цикла тепловой обработки, ч [11, 12]. 
К полученной площади пода чаши добавляют 10% на неплотности 
прилегания изделия. Площадь пода: 
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,1,1 рFF                                                 (1.37) 
 
Расчет сковород для обжаривания штучных изделий представлен в 
приложении 7. 
Принимаем к установке сковороду наплитную диаметром 0,36 мм 
имеющую площадь жарочной поверхности 0,09 м
2
. 
В случае жарки или тушения изделий массой G расчетную площадь 
пода чаши (м
2







Fp                                             (1.38) 
 
где G – масса (нетто) обжариваемого продукта, кг; 
ρ – объемная масса продукта , кг/дм
2
 [11]; 
b – условная толщина слоя продукта, дм (b = 0.5-2); 
φ – оборачиваемость площади пода чаши за расчетный период [12]. 
 
Расчет сковород для жарки насыпным способом или тушения изделий 
представлен в табл. 1.42. 
Таблица 1.42 














































Чекдирме 0,36 0,85 1,5 1 0,50 2 0,001 
Говурма 0,38 0,79 1,5 1 0,50 2 0,002 
Итого:       0,003 
 
Принимаем к установке сковороду наплитную Luxstahl 300/50 [19] 
имеющая площадь пода 0,06 м
2
. 








n                                                    (1.39) 
 









штn   
 
Устанавливаем в горячем цехе одну скороду наплитную 
Luxstahl 300/50 [19]. 
Плиты подбираем на час максимальной загрузки (определяем по гра-
фику приготовления продукции, которая представлена в приложении 4). При 
расчете плиты учитываем только те блюда, которые необходимо приготовить 
в час максимальной ее загрузки. При расчете плиты не учитывают блюда, 
приготовляемые в специализированных аппаратах. 








                                 (1.40) 
 
где Fобщ – общая площадь жарочной поверхности плиты, необходимая для 
приготовления продукции в час максимальной загрузки зала, м
2
; 
Fр – расчетная площадь жарочной поверхности плиты, м
2
; 
п – количество посуды, необходимое для приготовления блюд определен-
ного вида на расчетный период; 




t – продолжительность тепловой обработки изделий, мин [15]. 
1,3 – коэффициент, учитывающий неплотности прилегания посуды [12]. 
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Продолжительность тепловой обработки зависит от вида продукта и 
принимается в соответствии с технологией приготовления с учетом затрат 
времени на разогрев посуды и продукта. 
Результаты расчета площади жарочной поверхности плиты представ-
лена в приложении 8. 
С учетом неплотности прилегания посуды общая площадь жарочной 
поверхности плиты составляет: 
 
240,0306,03,1 мFобщ   
 
Принимаем к установке электрическую плиту ЭП-4П Abat 4-х конфо-
рочная [18]. 







Принимаем к установке одну электрическую плиту ЭП-4П Abat 4-х 
конфорочная [18]. 
Шашлычные печи предназначены для жарки шашлыка. Фактическую 





tф                                                     (1.41) 
 
где G  масса продукта, подвергаемого жарке за смену, кг; 
Q  часовая производительность аппарата, кг/ч [11, 12]. 
 








                                                 (1.42) 
где n  количество изделий за смену, шт.; 
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g  масса одного изделия, г [11, 12]. 
 





                                                    (1.43) 
 
где T  продолжительность расчетного периода (1,2,3,8), ч [11, 12]. 
 
Расчет и подбор специализированной аппаратуры производим на основа-
нии час максимальной загрузки зала предприятия. 
Расчет специализированной аппаратуры представлен в табл. 1.43. 
Таблица 1.43 






























































































































Итого:        0,10 
 
Принимаем к установке гриль-печь JOSPER HJX-25M 
(640x700x805 мм) [18]. 
Расчет количества вспомогательных столов ведется по количеству од-
новременно работающих в цехе и длине рабочего места на одного работника. 




мL 5,2225,1   
 





штn   
 
Таким образом, устанавливаем 2 производственных стола СРПП [20]. 
Принимаем без расчетов ванну ВМ-1А [20], стеллаж СЖ-1А [25], стол 
подогреваемый пристенный HICOLD TS 10 SN O [18], весы настольные 
МАССА КМК-322-А-21 [25]. 
Расчет площади цеха производится по площади, занимаемой оборудо-
ванием. Расчет площади представлен в табл. 1.44. 
Таблица 1.44 
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Весы настольные МАССА 
КМК-322-А-
21 
1 340 310 0,11 На столе 






























Окончание табл. 1.44 
1 2 3 4 5 6 7 
Раковина  1 600 400 0,24 0,24 
Бак для отходов – 1 500 0,20 0,20 
Итого:      5,64 
 





мSобщ   
 
Принимаем общую площадь горячего цеха  19 м
2
. 
Горячий цех располагается рядом с холодным цехом, моечными столо-
вой и кухонной посуды, раздаточной, торговым залом и иметь удобную вза-
имосвязь с заготовочными цехами, складскими помещениями. Близкое их 
расположение способствует сокращению затрат времени на перемещение 
продукции из одного цеха в другой и на раздаточную линию. Рядом с горя-
чим цехом размещают моечные кухонной и столовой посуды. 
Горячий цех подразделяется на три специализированных отделения – 
линия приготовления супов, вторых блюди сладких блюд. В суповом готовят 
бульоны и первые блюда, в линии приготовления вторых блюд-вторые блю-
да, гарниры. Горячий цех оснащен тепловым, немеханическим, весовым, са-
нитарно-техническим, вспомогательным и холодильным оборудованием. 
Работники горячего цеха, чтобы успешно справиться с производствен-
ной программой, начинают работу за 1 ч до открытия зала, и заканчивает ра-
боту данного цеха одновременно с окончанием работы зала.  
 
Проектирование холодного цеха 
 
В холодном цехе осуществляются следующие важные технологические 
операции: нарезка сырых и вареных овощей, фруктов, соединение компонен-
тов салатов и их перемешивание, выжимание сока из плодов и овощей, взби-
вание мусса, самбука, сметаны и др. 
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Проектирование холодного цеха кафе, как и любого другого объекта на 
предприятии общественного питания, проходит в ряд этапов: расчѐт количе-
ства посетителей и определение расхода сырья, технологический расчѐт и 
подбор оборудования, определение режима работы и количества работни-
ков [5]. 
Производственную программу холодного цеха (табл. 1.45) разрабаты-
ваем на основании производственной программы предприятия (табл. 1.7). 
Таблица 1.45 
Производственная программа холодного цеха 
 
№ по  
сборнику  
рецептур 




ТТК № 22 Яичмиш 120 32 
Холодные блюда и закуски  
ТТК № 23 Рулет из говядины с яйцом 100 60 
ТТК № 24 Отварной говяжий язык 100 55 
ТТК № 25 Овощной букет 300 50 
ТТК № 26 Салат «Сойгуль» 150 41 
ТТК № 27 Салат «Чопан» 150 41 
ТТК № 28 Салат «Алтын ачары» 150 41 
ТТК № 29 Салат «Гулистан» 150 41 
 
Схема технологического процесса представлена в табл. 1.46. 
Таблица 1.46 
Схема технологического процесса холодного цеха 
 
Технологические линии Выполняемые операции Используемое оборудование 
Линия приготовления хо-
лодных блюд и закусок 
Охлаждение компонентов Шкаф холодильный 








Смешивание компонентов Стол производственный 
Участок нарезки хлеб Хранения хлеба Шкаф для хлеба 
 
График загрузки зала и расчетное меню являются основой для состав-
ления графика реализации блюд, который представлен в приложении 9. 
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Количество блюд, реализуемых за каждый час работы предприятия, 
определяем по формуле (1.23)-(1.24). 
С учетом допустимых сроков хранения продукции составляем график 
приготовления блюд, который представлен в приложении 10. 
Исходя, из данных можно сделать вывод о том, что час максимальной 
загрузки зала с 13:00-14:00. 
Холодный цех проектируемого предприятия начинает работу за 1 час 
до открытие предприятия и заканчивается до 22:00, продолжительность ра-
боты цеха составляет 13. 
Явочную численность производственных работников в цехе определя-
ем по нормам времени по формуле (1.25). 
Расчет трудозатрат представлен в табл. 1.47. 
Таблица 1.47 












Рулет из говядины с яйцом 60 0,5 3000 
Отварной говяжий язык 55 0,5 2750 
Овощной букет 50 0,5 2500 
Салат «Сойгуль» 41 0,6 2460 
Салат «Чопан» 41 0,5 2050 
Салат «Алтын ачары» 41 0,5 2050 
Салат «Гулистан» 41 0,7 2870 
Яичмиш 32 0,6 1920 
Итого:   19600 
 
С учетом того, что в холодном цехе процессы в основном не механизи-
рованы, расчет явочной численности работников холодного цеха производим 









Общую (списочную) численность производственных работников с уче-
том выходных и праздничных дней, отпусков и дней болезни определяют по 
формуле (1.17): 
 
.232,15,15,0 челNспис   
 
Таким образом, принимаем на работу в холодном цехе 2 повара. 
График выхода на работу холодного цеха представлен в приложе-
нии 11. 
Для кратковременного хранения скоропортящихся продуктов в холод-
ном цехе используется холодильные шкафы, охлаждаемые емкости в секци-
онных столах. Технологический расчет сводится к определению требуемой 
вместимости оборудования в соответствии с количеством продукции, одно-
временно находящейся на хранении. Требуемая вместимость может быть 
определена по массе или объему продукции, подлежащей одновременному 
хранению в расчетный период. Максимальное количество продукции, кото-
рое может храниться в холодном шкафу холодного цеха одновременно, – это 
сырые продукты и полуфабрикаты на 0,5 смены и готовая продукция на 1-2 
часа максимальной реализации. Вместимость принятого к установке шкафа 
должна соответствовать расчетной [3]. 
Расчет вместимости холодильного оборудования производим по фор-
муле (1.22). 
Чтобы избежать кропотливого подсчета массы всех продуктов и полу-
фабрикатов, используемых для приготовления продукции 0,5 смены, заменя-
ем ее на суммарную массу блюд, в которые входят эти продукты, за 0,5 сме-
ны: 
 
,5,01 смngG                                              (1.44) 
 
где g – масса одной порции готового блюда, кг; 
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n0,5 см – количество блюд, реализуемых за 0,5 смены (определяется по 
графику реализации блюд) [11]. 
 
Расчет количества продуктов, подлежащих хранению в холодильном 
шкафу, представлен в табл. 1.48. 
Таблица 1.48 
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Яичмиш 0,120 16 5 1,92 0,60 
Итого     27,82 8,50 
 
Таким образом, требуемая вместимость холодильного шкафа для хо-









Принимаем к установке шкаф холодильный Марихолодмаш Капри П-
390С вместимостью 80 кг [18]. 
Без расчетов принимаем весы Масса КМК-322-А-21 [25] для взвешива-
ние блюд устанавливаем. 
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В холодном цехе устанавливаем производственные столы, общую дли-
ну определяем по формуле (1.18): 
 
мL 25,1125,1   
 





штn   
 
Таким образом, устанавливаем 1 производственный стол СРПП [20]. 
Без расчетов в цехе устанавливаем ванну ВМ-1А [18] и стеллаж СЖ-
1А [25].  
Подобрав все необходимые оборудование для оснащения холодного 
цеха, рассчитываем площадь занимаемую оборудованием, которая представ-
лена в табл. 1.49. 
Таблица 1.49 













































































































Итого:      3,58 
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мSобщ   
 
Принимаем общую площадь холодного цеха – 12 м
2 
Холодный цех расположен в одном из наиболее светлых помещений с 
окнами, выходящими на север или северо-запад. При планировке цеха было 
предусмотрено удобная связь с горячим цехом, где производится тепловая 
обработка продуктов, необходимых для приготовления холодных блюд, а 
также с раздачей и моечной столовой посуды.  
Холодные цехи предназначены для приготовления, порционирования и 
оформления холодных блюд и закусок.  
В ассортимент продукции холодного цеха входят холодные закуски, 
гастрономические изделия (мясные, рыбные), холодные блюда (отварные, 
жареные, фаршированные, заливные и др.). 
Рациональная организация рабочего места состоит из одного производ-
ственного стола. На столе стоят настольные весы МАССА КМК-322-А-21, 
справа ставят посуду с готовым салатом и мерный инвентарь для ее порцио-
нирования (ложки, лопатки, салатные приборы), слева - столовую посуду 
(салатники, закусочные тарелки). Здесь же производят оформление блюд. 
Перед оформлением салатов подготавливают продукты, используемые в ка-
честве украшений (делают украшения из овощей, нарезают отварные яйца, 
помидоры, зелень петрушки, карбонат, лимоны и т. д.). Нарезка производит-
ся специальными инструментами и приспособлениями. Подготовленные 
продукты хранят в секциях охлаждаемой горки [16]. 
Общее руководство цехом осуществляет бригадир или ответственный 
повар V разряда. 
Повар V разряда осуществляет приготовление и оформление сложных 
блюд (заливных, фаршированной рыбы, галантина, ассорти рыбного и мясно-
го, желе, муссов и др.). 
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Бригадир организует работу по выполнению производственной про-
граммы в соответствии с планом-меню. С вечера приготавливают трудоемкие 
блюда: студни, заливные блюда, кисели, компоты и т. д. 
Время на подготовку работы в начале рабочего дня используется для 
подбора посуды, инвентаря, получения продуктов в соответствии с произ-
водственным заданием [16]. 
По окончании рабочей смены повара отчитываются за проделанную 
работу, а бригадир или ответственный повар составляет отчет о реализации 
блюд за день в торговый зал, буфеты и филиалы [16]. 
Раздаточная, которая расположена рядом с холодным и горячим це-
хом, сервизной и моечной столовой посуды, необходима для отпуска офици-
антам готовых блюд. Длину раздаточной принимаем из расчета 0,035 м на 1 





Проектирование мучного цеха 
 
Одним из специализированных цехов предприятий общественного пи-
тания является цех мучных изделий. 
Производственную программу мучного цеха (табл. 1.50) разрабатываем 
на основании производственной программы (табл. 1.7) предприятия. 
Таблица 1.50 
Производственная программа мучного цеха 
 
№ по  
сборнику  
рецептур 
Наименование блюд Выход, г 
Количество  
порций, шт. 
1 2 3 4 
Фирменные блюда 
ТТК №1 Манты из баранины 210 25 
ТТК №2 Манты из говядины 210 30 
ТТК №3 Долома 210 25 
ТТК №4 Ишлеки из баранины 120 25 
ТТК №5 Ишлеки из говядины 120 30 
ТТК №6 Ишлеки из тыквы 120 20 
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Окончание табл. 1.50 
1 2 3 4 
ТТК №7 Борек из баранины 120 25 
ТТК №8 Борек из говядины 120 30 
Чорек 
ТТК №43 Пшеничный 75 376 
 
Схема технологического процесса мучного цеха представлена в 
табл. 1.51. 
Таблица 1.51 
Технологические процессы и оборудование рабочих мест 
в мучном цехе 
 
Технологические линии Выполняемые операции Используемое оборудование 
Отделение подготовки продуктов 
Отделение просеивания 
Муки 
Просеивание, дозирование Установка для бестарного 
хранения муки, просеива-
тель 




перемешивание, замес теста, 
брожение 
Тестомесильная машина, 
весы настольные  
Участок замеса слоеного 
теста 
Взвешивание компонентов, 
перемешивание, замес теста 
Тестомесильная машина, 
весы настольные 
Участок замеса пресного 
теста 
Взвешивание компонентов, 
перемешивание, замес теста 
Тестомесильная машина, 
весы настольные 
Отделение разделки и выпечки 
Линия разделки и формо-
вания изделий из дрож-
жевого теста 
Разделка теста, деление на 
заготовки различной массы, 
формование изделий 
Производственный стол 
Линия разделки и формо-
вания изделий из слое-
ного теста 
Нарезка масла, перемешивание 
с мукой, формование пластов, 
охлаждение, деление теста на 
куски и раскатывание 
Производственный стол 
Участок выпечки и охла-
ждения 
Выпечка, охлаждение Тандыр печь, элктро манто-
варка 
 
Количество блюд, реализуемых за каждый час работы предприятия, 
определяем по формуле (1.23)-(1.24). 
График загрузки зала и расчетное меню являются основой для состав-
ления графика реализации блюд, который представлен в приложении 12. 
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С учетом допустимых сроков хранения продукции составляем график 
приготовления блюд, который представлен в приложении 13. 
Исходя, из данных в можно сделать вывод о том, что час максимальной 
загрузки зала с 13:00-14:00. 
Мучной цех начинает работу за час до открытия зала, заканчивается 
работа данного цеха одновременно с окончанием работы зала. Таким обра-
зом, мучной цех работает с 9.00 до 22.00. 
Явочную численность производственных работников в цехе определя-
ют по нормам времени по формуле (1.25). 
Расчет численности работников мучного цеха представлены в 
табл. 1.52. 
Таблица 1.52 






за день, шт. 
Норма выработки 
за смену, шт. 
Количество пова-
ров занятых в це-
хе, чел 
Манты из баранины 25 821 0,030 
Манты из говядины 30 821 0,036 
Долома 25 821 0,030 
Ишлеки из баранины 25 698 0,036 
Ишлеки из говядины 30 698 0,043 
Ишлеки из тыквы 20 698 0,028 
Борек из баранины 25 698 0,036 
Борек из говядины 30 698 0,043 
Чорек 376 1224 0,307 
Итого:   0,589 
 
Общую (списочную) численность производственных работников опре-
деляем по формуле (1.17). Таким образом, списочная численность работни-
ков мучного цеха составит: 
 
.16,15,132,1589,0 челNспис   
 
Списочная численность работников мучного цеха составляет 2 челове-




Для просеивания муки рассчитываем просеиватель с магнитным улови-
телем. 








Q                                                 (1.45) 
 
где G  масса сырья, кг; 
tу  условное время работы машины, ч; 
 
, TtУ                                               (1.46) 
где T  продолжительность смены, ч; 
η  коэффициент использования машины, принимаем равным 0,5 [11]. 
 










Определяем фактическое время работы машины (tф, ч) по форму-
ле (1.41) и коэффициент использования (ηф) по формуле (1.43). 
Расчет механического оборудования представлен в табл. 1.53. 
Таблица 1.53 







































































Принимаем к установке просеиватель вибрационный УП-40 [26]. 
Для расчета и подбора тестомесильной машины производим расчет вы-
хода теста и отделочных полуфабрикатов на основании ассортимента изде-
лий и рецептур. Расчет расхода теста для выпуска изделий мучного цеха 
представлен в табл. 1.54. 
Таблица 1.54 






















делий, кг шт. кг 
ТТК № 1 Манты из баранины Пресное 25 5,25 4,47 2,35 
ТТК № 2 Манты из говядины Пресное 30 6,30 4,47 2,82 
ТТК № 3 Долома Пресное 25 5,25 4,47 2,35 
ТТК № 4 Ишлеки из баранины Слоеное 25 3,00 7,91 2,37 
ТТК № 5 Ишлеки из говядины Слоеное 30 3,60 7,91 2,85 
ТТК № 6 Ишлеки из тыквы Слоеное 20 2,40 7,91 1,90 
ТТК № 7 Борек из баранины Слоеное 25 3,00 7,91 2,37 
ТТК № 8 Борек из говядины Слоеное 30 3,60 7,91 2,85 
ТТК № 28 Чорек Дрожжевое 376 28,20 10,00 28,20 
 




Vт  ,                                               (1.47) 
 
где G – масса теста, кг; 




В зависимости от количества теста или отделочного полуфабриката 




V тд  ,                                               (1.48) 
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где p – количество замесов [11]. 
 
Расчет продолжительности работы тестомесильной машины определя-





 ,                                              (1.49) 
 
где t – продолжительность работы тестомесильной машины, ч; 
t1 – продолжительность одного замеса, мин [11]. 
 






 ,                                               (1.50) 
 
где T – продолжительность работы цеха, ч [11]. 
 
Расчет продолжительности работы тестомесильной машины представ-
лен в табл. 1.55. 
Таблица 1.55 























Манты из баранины 2,35 0,55 4,27 1 30 0,5 
Манты из говядины 2,82 0,55 5,13 1 30 0,5 
Долома 2,35 0,55 4,27 1 30 0,5 
Ишлеки из баранины 2,37 0,60 3,95 1 30 0,5 
Ишлеки из говядины 2,85 0,60 4,75 1 30 0,5 
Ишлеки из тыквы 1,90 0,60 3,16 1 30 0,5 
Борек из баранины 2,37 0,60 3,95 1 30 0,5 
Борек из говядины 2,85 0,60 4,75 1 30 0,5 
Чорек 28,20 0,55 51,27 3 30 1,5 
Итого:    9  5,5 
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К установке принимаем одну тестомесильную машину FIMAR 
25/SN [18]. 
В мучном цехе холодильное оборудование предназначено для кратко-
временного хранения скоропортящегося сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции. Расчет количества продуктов, подлежащих хранению, представ-
лен в табл. 1.56. 
Таблица 1.56 








за смену за 0,5 смены 
Маргарин 
Ишлеки из баранины кг 0,40 0,20 
Ишлеки из говядины кг 0,48 0,24 
Ишлеки из тыквы кг 0,32 0,16 
Борек из баранины кг 0,40 0,20 
Борек из говядины кг 0,48 0,24 
Масло сливочное 
Манты из баранины кг 0,08 0,04 
Манты из говядины кг 0,09 0,05 
Долома кг 0,08 0,04 
Баранина 
Ишлеки из баранины кг 0,53 0,26 
Борек из баранины кг 0,53 0,26 
Манты из баранины кг 2,38 1,19 
Долома кг 2,38 1,19 
Говядина 
Ишлеки из говядины кг 0,63 0,32 
Борек из говядины кг 0,63 0,32 
Манты из говядины кг 2,85 1,43 
Тыква 
Ишлеки из тыквы кг 0,40 0,20 
Итого:   6,34 
 








Таким образом, принимаем к установке холодильный шкаф Бирюса 
152Е [18].  
Из теплового оборудования устанавливаем тандыр печь и мантышницу. 
Количество тандырных печей рассчитываем в соответствии с их часо-





Q ,                                      (1.51) 
 
где n1 – количество изделий на одном листе, шт. (кг); 
g – масса нетто одного изделия, кг; 
n – количество листов, находящихся одновременно в шкафу, шт.; 
τ – время подооборота , мин. [11]. 
 
Продолжительность выпекания мучных изделий определяем по форму-
ле (1.42). 
Массу выпекаемых изделий изделий находим по формуле (1.43). 
 









n ,                                                    (1.52) 
 
где T – продолжительность работы основной смены, цеха, ч; 
0,8 – коэффициент использования конвекционной печи [11]. 
 
Расчет количества тандырных печей представлен в приложении 13.  











Следовательно, принимаем к установке одну тандыр печь Tandyr-
1 [25]. 







n .. , (1.53) 
 
где пот – количество отсеков в шкафу; 
пг.е. – количество гастроемкостей за расчетный период; 
φ – оборачиваемость отсеков. 
 
Расчет количества мантоварок представлен в табл. 1.57. 
Таблица 1.57 
























































Долома 4 1 4 45 1 4 
Итого:   6  3 6 
 







Принимаем к установке электро мантоварка Aksim [28]. 
Длину производственных столов определяем по количеству работни-
ков, одновременно занятых на данной операции в максимальную смену, и 
норме длины стола на 1 работника в зависимости от выполняемой операции. 
Количество производственных столов определяем по формуле (1.8)-(1.9). 
81 
Таким образом, расчет производственных столов представлен в 
табл. 1.58. 
Таблица 1.58 



























Участок подготовки продуктов 
Просеивание му-
ки, соли, 




































Выпечка 1 1,25 1,25 СРКО-
1/1500/700 
1500 700 1 
 
Таким образом, устанавливаем 1 производственный стол СРКО-
1/1500/700 [25]. 
Расчет полезной площади мучного цеха представлен в табл. 1.59. 
Таблица 1.59 
Определение площади, занимаемой оборудованием 
 
Наименование приня-



















2 длина ширина 





























Тестомесильная Gastrorag      
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Окончание табл. 1.59 
1 2 3 4 5 6 7 
машина B40-HG 1 1220 670 0,82 На полу 
Весы настольные МАССА 
КМК-322-А- 
21 
1 340 310 0,11 На столе 
Холодильный шкаф Бирюса 
152Е 
1 850 620 0,53 0,53 
Тандыр печь Tandyr-1 1 400 250 0,10 0,10 
Электро мантоварка Aksim 1 500 400 0,20 На столе 
Стеллаж для охлажде-























































Бак для отходов  1 Ø500 0,20 0,20 
Итого:      6,36 
 








Принимаем площадь мучного цеха 16 м
2
. 
Обработка, поступившего в мучной цех, сырья производится в участке 
просеивания муки, сахара и соли. Затем обработанное сырье поступает в за-
висимости от вида изготавливаемого теста в участок замеса, разделки и фор-
мования дрожжевого, пресного и слоеного теста. После выпечки и охлажде-
ния теста производит реализация мучных изделий. 
Контроль над правильным выполнением всех технологических опера-
ций в мучном цехе осуществляет заведующий производством. В мучном цехе 
работают два повара пятого разряда, выполняющие ряд операций: 
- подготовка продуктов; 
- замес, разделка, формование дрожжевого, пресного и слоеного теста; 
- выпечка мучных изделий; 
- отделка и подготовка к реализации. 
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Проектирование моечных помещений 
 
В кафе туркменской кухни «Аваза» предусмотрены моечные помеще-
ния: моечная столовой посуды и моечная кухонной посуды. Моечная столо-
вой посуды предназначена для очистки посуды от остатков пищи, сортиров-
ки, мытья посуды, приборов и подносов, я так же для их хранения. Моечная 
кухонной посуды, предназначена для мытья и кратковременного хранения 
наплитной посуды (котлов, кастрюль, противней, сковород и др.), кухонного 
и раздаточного инвентаря, инструментов. 
Для проектирования моечной кухонной посуды необходимо рассчитать 





N                                                     (1.54) 
 
где n  количество блюд, выпускаемых предприятием за день; 
a  норма выработки за рабочий день (2340 блюд за одного оператора). 
 





челN   
 
Списочная численность мойщиков кухонной посуды составляет 2 че-
ловека. 
График выхода на работу представлен в табл. 1.60. 
Таблица 1.60 
График выхода на работу посудомойщиков 
 
Должность 


























В 1 40,5 
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В помещение моечной устанавливаем подтоварник для грязной посу-
ды, три моечные ванны (по норме на 1 оператора), стеллаж производствен-
ный для чистой посуды, водонагреватель, бак для мусора. 
Расчет площади моечной кухонной посуды представлен в табл. 1.61. 
Таблица 1.61 





















2 длина ширина 















Подтоварник ПТ-2 1 1000 800 0,80 0,80 
Водонагреватель Edisson ER 
50V 
1 560 460 0,26 На стене 













Итого:     4,16 
 





мS   
 
Принимаем площадь моечной кухонной посуды равной 12 м
2
. 
В моечную столовой посуды устанавливаем посудомоечную посуду. Ее 
подбираем, исходя из потребной максимальной часовой производительности, 
которая должна соответствовать количеству посуды и приборов, подвергаю-
щихся мойке за час максимальной загрузки зала: 
 
,6,1 nNP чч                                           (1.55) 
 
где 1,6  коэффициент, учитывающий мойку в машине стаканов и приборов; 
Nч  количество посетителей в час максимальной загрузки зала; 
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n  количество посуды на 1 посетителя (для кафе с обслуживанием офи-
циантами-4) [11]. 
 
По каталогу подбираем машину с соответствующей производительно-
стью. 





t д                                                    (1.56) 
 
где Q  паспортная производительность принятой машины, тар./час; 
Pд  количество посуды, подвергнутое мойке за день (для кафе с обслу-
живанием официантами  4 тарелок) [11]. 
 
Расчет посудомоечной машины представлен в табл. 1.62. 
Таблица 1.62 















































Принимаем к установке посудомоечную машину МПК-500Ф-02 [18]. 
Для обслуживания машины принимаем в смену одного оператора и до-
полнительно одного подсобного рабочего. 
В моечной столовой посуды устанавливаем 2 моечных ванны для мы-
тья стаканов и столовых приборов, стол для использованной посуды и стол 
для сбора отходов, два стеллажа производственных для чистой посуды, во-
донагреватель. Кроме того, на случай выхода из строя машины, устанавлива-
ем 3 ванны: для замачивание, мойки и ополаскивания. 
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Расчет площади моечной для столовой посуды приведен в табл. 1.63. 
Таблица 1.63 





















2 длина ширина 
















































































































Итого:      6,33 
 





мS   
 






В проектируемом предприятии обслуживание производится официан-
тами. 
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Хранения посуды и выдача ее официантами осуществляется в помеще-
нии сервизной. Сервизная оборудуется для хранения и отпуска официантами 
посуды, приборов, белья; она организуется рядом с моечной столовой посу-
ды. 
Посуду в шкафах ставят отсортированную по видам (столовая, заку-
сочная, мелкая, пирожковая, и т.д.), стопками в определенном месте, при 
этом чашки, кофейники ставят так, чтобы можно было сразу брать их за руч-
ку. Сервизная сообщается  моечной через дверной проем. 
Расчет площади сервизной представлен в табл. 1.64. 
Таблица 1.64 





























































Итого:      1,84 
 





мS   
 




Проектирование помещений для потребителей 
 
В группу помещений для посетителей входят: 
– зал; 
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– вестибюль с гардеробом, туалетными комнатами и умывальниками. 
Площадь зала рассчитываем по формуле: 
 
,sPS зала                                               (1.57) 
 
где P  вместимость зала, мест; 
s  площадь на 1 место в зале, м
2
 (принимаем по СНиП) [6]. 
 
Площадь зала составит: 
 
2806,150 мS   
 
В зале кафе размещают барную стойку. Количество мест за барной 
стойкой для кафе составит 10% от общего количества гостей или 5 мест. 
Основным оборудованием зала являются столы. С учетом того, что 
10% от общей вместимости зала, т.е. 5 места, приходится на места за барной 
стойкой, в соответствии с нормативным соотношением мест за столами раз-
личной вместимости принимаем 4-х местные прямоугольные столы для раз-
мещения и обслуживания посетителей в количестве 8 штук и 2-х местные 
квадратные столы (табл. 1.65). 
Таблица 1.65 
Подбор столов для обслуживания посетителей 
 
























При расстановке столов обеспечиваем свободный доступ посетителей к 
столам, удобство сбора и транспортировки посуды из зала, удобство работы 
официантов. Для этого предусматриваем основной проход шириной 1,2 м и 
дополнительный – 0,4 м для обеспечения подхода к отдельным местам. 
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Расчет площади, занимаемой оборудованием в баре, представлен в 
табл. 1.66. 
Таблица 1.66 




















































































Итого      1,39 
 





мS   
 
Принимаем площадь бара  3 м
2
. 
Таким образом, общая площадь зала равна: 
 
283380 мS   
 
Площадь зала кафе туркменской кухни «Аваза» составит 83 м
2
. 
Вестибюль  помещение перед входом во внутренние части здания, 
предназначенное для приема и распределения потоков посетителей. Вести-
бюль служит для приема и кратковременного размещения значительного 
числа посетителей в период загрузки и разгрузки торгового зала кафе. В ве-
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стибюле расположены: гардероб для верхней одежды, туалетные комнаты, 
зеркала. При планировании вестибюля учитываем площадь зала предприя-
тия. 
Площадь вестибюля определяем из расчета 0,4 м
2
 на одно место в зале. 
Рассчитываем по формуле: 
 
,aPSвестибюля                                            (1.58) 
 




Таким образом, площадь вестибюля равна: 
 
2204,050 мSвестибюля   
 
Принимаем площадь вестибюля  20 м
2
. 
Таким образом, площадь вестибюля проектируемого кафе принимаем 
равной 20 м
2
. На площади вестибюля планируем гардероб для посетителей из 
расчета 0,1 м
2
 на одно место в зале, принимаем равным 5 м
2
, а также проек-
тируем 2 туалетные комнаты общей площадью 6 м
2
. 
Туалетные комнаты для посетителей принимают в соответствии с нор-
мами: 1 унитаз на каждые 60 мест. Принимаем один унитаз в уборной, так же 
в шлюзе уборной устанавливаем умывальники и зеркало. 
В соответствии с нормами обслуживания и с учетом графика работы 
принимаем на работу 6 официантов с учетом 3 человека в смену, так же при-
нимаем одного бармена или двух всего.  
 
Проектирование служебных, бытовых и технических помещений 
 
Площадь административно-бытовых помещений планируем в соответ-
ствии со СНиП [6]: контора и кабинет директора 8 м
2
, гардероб для персона-
ла – 16 м2, душевые и уборные – 10 м
2
. 
В группу технических помещений входят: 
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 вентиляционные камеры; 
 электрощитовая и помещение теплового пункта [7]. 
Расчет площади административно-бытовых и технических помещений 
представлен в табл. 1.67. 
Таблица 1.67 
Расчет площади административно-бытовых и технических помещений 
 
Наименование помещения 














Электрощитовая 0,08 4,80 
Итого  20,80 
 
Следовательно, площадь технических помещений составила 20,80 м
2
. 
На основании проведенных расчетов составляем сводную таблицу 
площадей помещения (1.68). 
Таблица 1.68 






Основание для включения в таб-
лицу 
1 2 3 
Помещения для потребителей 
Зал 83,00 Пояснительная записка, с. 89 
Вестибюль 20,00 То же, с. 91 
Производственные помещения  
Овощной цех 10,00 Пояснительная записка, с. 40 
Мясо-рыбный цех 9,00 То же, с. 50 
Горячий цех 19,00 То же, с. 65 
Холодный цех 12,00 То же, с. 71 
Мучной цех 16,00 То же, с. 83 
Моечная кухонной посуды 12,00 То же, с. 85 
Моечная столовой посуды 18,00 То же, с. 87 
Сервизная 5,00 То же, с. 88 
Складские помещения 





Пояснительная записка, с. 22 
Кладовая овощей 5,00 То же, с. 24 
Кладовая сухих продуктов 5,00 То же, с. 26 
Кладовая вино-водочных изделий 5,00 То же, с. 28 
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Окончание табл. 1.68 
1 2 3 
Загрузочная 8,00 СП 118.13330.2012 
Раздаточная 5,00 То же, с. 73 
Административно-бытовые помещения 
Кабинет директора и офис 8,00 СП 118.13330.2012 
Заведущий производством 5,00 СП 118.13330.2012 
Помещение для персонала 10,00 СП 118.13330.2012 
Гардероб для персонала 13,00 СП 118.13330.2012 
Душевая и туалет  8,00 СП 118.13330.2012 
Бельевая 5,00 СП 118.13330.2012 
Технические помещения 20,80 То же, с. 92 
Итого: 314,80  
 
Общую площадь кафе рассчитываем по формуле: 
 
,2,1 pобщ SS                                          (1.59) 
 
где 1,2  коэффициент, учитывающий площади коридоров, перегородок и 
других не рассчитанных элементов здания [11]. 
 
Таким образом, площадь здания составит: 
 
237780,3142,1 мSобщ   
 
Составляем сводную таблицу принятого к установке оборудования для 
расчета расхода электроэнергии (табл. 1.69). 
Таблица 1.69 
Сводная таблица оборудования 
 
Наименования оборудования Тип, марка Количество Мощность, кВт 
1 2 3 4 
Механическое оборудование 









Овощерезательная машина Gemlux GL-VC300A 1 0,55 
Тестомесильная машина Gastrorag B40-HG 1 1,50 
Просеиватель вибрационный УП-40 1 0,18 
Холодильное оборудование 
Шкаф холодильный POLARI ШХФ-0,7 1 0,35 
Шкаф холодильный Polair (СМ 114-S) 1 6,50 
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Окончание табл. 1.69 
1 2 3 4 
 ШХ-1,4   






Ларь морозильный Frostor F200C 1 0,15 
Шкаф холодильный Капри 0,5 М 1 0,48 
Шкаф холодильный Марихолод маш Ка-
при П-390С 
2 0,30 
Холодильный шкаф Бирюса 152Е 1 0,14 
Холодильные шкафы для бочек 








Электрическая плита  ЭП-4П Abat 4-х кон-
форочная 
1 14,00 
Гриль-печь JOSPER HJX-25 M 1 1,53 
Тандыр печь Tandyr-1 1 5,00 
Электро мантоварка Aksim 1 3,50 
Кофемашина Nuova Simonelli 
Appia 
1 2,00 
Водонагреватель Edisson ER 550V 2 3,00 
Электрокипятильник  Abat КВЭ-15 1 3,00 
Моечное оборудование  
Машина посудомоечная МПК-500Ф-02 1 6,80 
Весовые оборудование 
Весы настольные МАССА КМК-332-
А-21 
1 0,20 




Итого:   51,48 
 
Общая мощность оборудования составит  51,48 кВт. 
Информация о численности работников предприятия представлена в 
табл. 1.70. 
Таблица 1.70 
Сводная таблица численности работников предприятия 
 
Наименования должности Квалификационный разряд Численность, чел 
1 2 3 
Директор  1 
Бухгалтер  1 
Заведующий производством  1 
Повар III 2 
Повар IV 1 
Повар V 6 
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Окончание табл. 1.70 
1 2 3 
Официанты 5 6 
Бармен 5 2 
Мойщик кухонной посуды  2 
Мойщик столовой посуды  2 
Уборщик  2 
Гардеробщик  1 
Охранник  2 
Итого:  29 
 
Численность работников кафе «Аваза» составляет 29 человек. 
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2. Безопасность жизнедеятельности и организация охраны труда 
2.1. Организация охраны труда 
 
В соответствии с Трудовым кодексом РФ под охраной труда понимает-
ся система сохранения жизни и здоровья работников в процессе трудовой де-
ятельности, включающая в себя правовые, социально-технические, организа-
ционно-технические, санитарно-гигиенические, лечебно-профилактические, 
реабилитационные и иные мероприятия [1]. 
Законодательство Российской Федерации об охране труда основывает-
ся на Конституции Российской Федерации и состоит из настоящего Феде-
рального закона, других федеральных законов и иных нормативных право-
вых актов Российской Федерации, а также законов и иных нормативных пра-
вовых актов субъектов Российской Федерации. 
К первостепенным нормативным актам в области охраны труда отно-
сятся: Трудовой кодекс РФ, Федеральный закон от 30. 06. 2006 года № 90-
ФЗ, ГОСТ 12.0.230-2007 «Межгосударственный стандарт. Система стандар-
тов безопасности труда. Система управления охраной труда. Общие требова-
ния». 
Охрана труда включает в себя комплекс мероприятий по безопасности 
труда, производственной санитарии, гигиены и противопожарной технике. 
В безопасность труда входит: изучение технологических процессов и 
оборудования, которое применяется на производстве, а так же анализ причин 
поражающих несчастные случаи и профессиональные заболевания, и разра-
батывает конкретные мероприятия для их предупреждения, выявления и 
устранения [1]. 
Планирование и проектирование предприятия, а также размеры всех 
помещений производственных цехов, определяются по действующим норма-
тивам, обеспечивающим безопасное условия работы сотрудников. Важную 
роль играет правильное и достаточное освещение. Наиболее благоприятным 
для зрения является естественное освещение. Соотношение площади окон к 
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площади пола (1:6). Искусственное освещение используется в помещениях, 
не требующих постоянных процессов наблюдения. В цехе необходимо ава-
рийное освещение, обеспечивающее минимальное освещение при отключе-
нии рабочего (1:10). 
Руководство по охране труда в кафе туркменской кухни «Аваза» возла-
гается на директора, который обязан следить за соблюдением работниками 
техники безопасности, обеспечивать своевременный ремонт оборудования, 
разрабатывать мероприятия по созданию безопасных условий труда. 
В проектируемом кафе туркменской кухни «Аваза» перед началом ра-
боты все сотрудники должны пройти осмотр, результаты осмотра вносят в 
журнал «Контроль за состояние персонала». Только после прохождения дан-
ного осмотра и росписи в журнале персонал допускается к работе. 
Для вновь поступающих начальник цеха обязан провести вводный ин-
структаж и следить за своевременным обеспечением работников доброкаче-
ственной спецодеждой. Руководитель имеет право приостанавливать работу 
на отдельных участках в тех случаях, когда она опасна для здоровья, и при-
влечь виновных к ответственности. При несчастном случае производят рас-
следование и принимают меры к устранению причин, вызывающих эти слу-
чаи, составляют акт по форме H-1, если несчастный случай вызвал потерю 
трудоспособности не менее чем на один день. В акте объективно излагаются 
причины ( прямые и косвенные) несчастного случая и указываются меропри-
ятии по их устроению [2]. 
Важнейшим мероприятием, направленным на предупреждение 
несчастных случаев, является обязательное проведение производственных 
инструктажей. Вводный инструктаж проходят все работники, впервые по-
ступающие на работу, и учащиеся, направленные в цехе для прохождения 
производственной практики. Инструктаж на рабочем месте и повторный ин-
структаж проводят для закрепления и проверки знания правил и инструкций 
по безопасности труда и умения практически применять навыки. В неплано-
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вый инструктаж проводиться при изменении технологического процесса, 
приобретении нового оборудования и т.д. 
Раз в месяц проводиться инструктаж по технике безопасности работы с 
механическим, холодильным и тепловым оборудованием. Сотрудники, про-
шедшие вводный инструктаж и инструктаж по технике безопасности, распи-
сываются, в журнале по технике безопасности и только после этого допуска-
ется к работе. 
 
2.2. Характеристика опасных и вредных производственных факторов и 
создание здоровых и безопасных условий труда 
 
К условию труда предприятия относятся производственные факторы, 
воздействие которых на работающего в определенных условиях приводит к 
заболеванию или снижению трудоспособности. 
Условия труда подразделяются на четыре класса: 
 оптимальный; 
 допустимый; 
 вредный;  
 опасный. 
Оптимальный и допустимый классы представляют собой условия тру-
да, не оказывающее воздействия на сотрудников, либо оказывает влияние в 
допустимой мере и оно не превышает допустимых норм. 
На предприятиях с вредными условиями труда работники ощущают 
постоянный дискомфорт, среда, в которой трудятся сотрудники, неблагопри-
ятным образом воздействуют на организм и состояния здоровья в целом: 
снижается трудоспособность, заметна быстрая утомляемость.  
Опасные условия труда, в свою очередь, может вызвать появление за-
болеваний, связанных с трудовой деятельностью или дееспособность трудя-
щих. 
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Согласно ГОСТ Р 12.1.005-88 «Общие Санитарно-гигиенические тре-
бования к воздуху рабочей зоне» [8] к факторам, влияющим на состояние со-
трудников кафе в течение дня, относится повышенная запыленности воздуха 
в области загрузочной зоны. В большой степени от запыленности воздуха 
страдает грузчик, который напрямую контактирует с сырьем, поступающий 
на предприятие. Пыль, попадая в легкие, негативным образом воздействует 
на слизистую оболочки, кожные покровы сотрудника, однако и здании пред-
приятия имеется вентиляционная камера, которая способствует условию 
данного недостатка. 
Повышенная температура поверхностей оборудования наблюдается в 
большей степени в горячем и мучном цехе кафе, который оснащен, в основ-
ном, тепловым оборудованием: электрической плитой «ЭП-4П Abat 4-х кон-
форочная», гриль-печью «JOSPER HJX-25M», тандыр печью «Tandyr-1», 
Электро мантоварка «Aksim». Температура в горячем и мучном цехе не пре-
вышают 23°С благодаря вентиляции, что соответствует норме [3]. Повышен-
ная температура способствует нарушению обменных процессов в организме 
сотрудников. 
На трудоспособность работников кафе влияет уровень вибрации, исхо-
дящий от оборудования в процессе его эксплуатации. Вибрация возникает 
при работе картофелеочистительной машины «FIMAR PPF/5», которая нахо-
диться в овощном цехе; просеиватель вибрационный «УП-40», который 
находиться в мучном цехе. При длительном воздействии вибрации на орга-
низм сотрудников  возникают изменения, приводящие в ряде случаев к виб-
рационной болезни. Для снижения вибрации, исходящий от картофелеочи-
стительной машины и просеивателя вибрационной, было принято решение 
расположить в отдельном производственном столе и на большом расстоянии 
от стола, стеллажа и подтоварника. 
Повышенный уровень шума на рабочем месте способствует снижению 
остроты слуха у сотрудников, нарушению функционального состояния сер-
дечно сосудистой системы (ССС). Шум может возникнуть в мясо-рыбном 
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цехе при использовании мясорубки «SUPRA MGS-1350»; в овощном цехе 
при использовании овощерезательной машины «Gemlux GL-VC300A»; в 
мучном цехе при использовании тестомесильной машины «Gastrorag B40-
HG», но в связи с тем, что в программе овощном, мясо-рыбном и мучном це-
хе количество блюд с использованием этих оборудований небольшое количе-
ство, значительного воздействия на организм сотрудников не наблюдается. 
Недостаточное освещенность рабочей зоны также влияет на общие со-
стояния сотрудников в течение рабочей смены. Действующие факторы обу-
словлено возникновением зрительного утомления, боли в глазах, у сотрудни-
ков отмечается общая вялость, все эти факторы приводят к снижению внима-
ния и возможности травматирования работников. При компоновке помеще-
ний здания в кафе туркменской кухни «Аваза» во всех цехах, где расположе-
ны рабочие зоны поваров предусмотрены окна (иметься естественное осве-
щение) [5]. 
Оборудованием, представляющим высокую опасность для здоровья со-
трудников, является: электрическая плита, гриль-печь, тандыр печь. Непра-
вильные действия при работе с тепловым оборудованием могут привести к 
ожогам, с механическим оборудованием (мясорубка, картофелеочиститель-
ная машина, овощерезательная машина, тестомесильная машина) к порезам. 
 
2.3. Производственная санитария и гигиена 
 
Трудовая деятельность сотрудников кафе происходит в различной про-
изводственной среде, каждое рабочее место соответствует санитарно-
гигиеническим условиям. 
Гигиена труда на предприятии устанавливает определенные требова-
ния, нормы, при выполнении которых предприятие создает для своих со-
трудников среду, в которых трудоспособность сотрудника будет высокой. 
Хранения мусора на предприятии осуществляется в холодильных шка-
фах «KD 2» для бочек и контейнеров с отходами. В каждом цехе и моечных 
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помещениях расположен бак для отходов. В конце рабочей смены (или по 
мере заполнения бака) мусор сносится в холодильный шкаф, храниться до 
определенного времени, затем через специально предусмотренных выход 
осуществляется вынос мусора в специальные уличные баки для отходов му-
сора. Мусоросборники огорожены специальными перегородками и крышка-
ми для предотвращения распределения мусора по всему участку, где распо-
ложено предприятие. 
В кафе туркменкой кухни «Аваза» производиться уборка, мойка поме-
щений с помощью моечных и специальных дезинфицирующих средств. 
Уборку и мойка помещений включает в себя мойку стен и полов. Генераль-
ная уборка и дезинфекция помещений кафе будет проводиться 1 раз в месяц. 
Мойка оборудования осуществляется работниками в конце рабочей 
смены, знающими правилами эксплуатации оборудования, моется оно горя-
чей водой с применениями дезинфицирующих средств, после чего вытирают 
насухо мягкой тканью [3]. 
Для уборки производственных, складских, вспомогательных помеще-
ний, туалетов выделяется отдельной промаркированный инвентарь, который 
храняться в специально выделенном для этого места. 
Каждый сотрудник проектируемого предприятия обязан проходить ме-
дицинское обследование. При поступлении на работу в предприятие, а так же 
уже работающим там лиц нужно проходить следующие регулярные осмотры: 
 дерматолог  2 раза в год; 
 флюорография  1 раз в год; 
 исследование крови на сифилис  1 раз в год; 
 исследование на глисто- и бактерионосительство  1 раз в год. 
Результаты исследований заносят в индивидуально каждому сотрудни-
ку в его личную медицинскую книжку. Личные медицинские книжки будут 
хранится на предприятии и выдаваться в руки при необходимости обследо-
вания. Для их учета будет использоваться журнал учета медицинских книжек 
сотрудников. 
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Сотрудники должны вовремя приходить на работу в чистой одежде и 
обуви, оставлять личные вещи в гардеробной. Перед началом рабочей смены 
переодеться в чистую, сухую рабочую форму. Сотрудникам необходимо 
ежедневно следить за чистотой тела, рук, волос. Во время смены сотрудники 
должны быть руки с мылом после посещения уборной, по мере загрязнения, 
либо при соприкосновении с загрязненными предметами при уборке рабоче-
го места в конце рабочего дня. Не соблюдение правил личной гигиены могут 
привести не только на здоровье сотрудника, но и на здоровье окружающих, и 
стать причиной распространения инфекционных заболеваний, отравлений и 
даже летальному исходу. 
Повара , которые непосредственно контактируют с сырьем для приго-
товления блюд, а именно повара овощного, мясо-рыбного, горячего, холод-
ного и мучного цехов, должны работать в перчатках. 
Мойщики кухонной и столовой посуды имеют контакт с посудой, по-
даваемой посетителю в зале кафе, поэтому наличие перчаток не подлежит 
сомнению. Перчатки позволяют, защищать посуду, сырье, полуфабрикаты, 
мучные изделия, блюда от микробной обсемененности. 
 
2.4. Техника безопасности при эксплуатации механического, теплового и 
холодильного оборудования 
 
Безопасность работы на механическом оборудовании зависит от кон-
струкции машин, наличия ограждений, сигнализации и блокирующих 
устройств. Перед пуском машины необходимо убедиться, что в рабочей ка-
мере и около движущихся частей машины нет посторонних предметов, при-
вести в порядок рабочее место и спецодежду, проверить наличие ограждений 
движущихся частей машины, проверить исправность пусковой аппаратуры и 
правильность сборки сменных частей машины; включить машину на холо-
стом ходу и убедиться, что приводной вал вращается в направлении, указан-
ном стрелкой [9]. 
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Не следует перегружать камеру машины продуктами; при проталкива-
нии мяса в мясорубку «SUPRA MGS-1350», овощей в овощерезку «Gemlux 
GL-VC300A№ и картофеля, моркови и белых корений в картофелеочистку 
«FIMAR PPF/5» необходимо пользоваться деревянным толкачом. При работе 
на универсальном приводе съем и установку сменных машин необходимо 
производить только при выключенном электродвигателе, после полной оста-
новки машины, контролировать нагрев электродвигателя, не допуская пере-
грева свыше 69°С. 
Во время работы машины не разрешается отходить от нее на длитель-
ное время. Для предупреждения травм рук при работе на тестомесильной 
машине «Gastrorag B40-HG» ограждающий щиток должен быть закрыт. 
Сменные дежи крепятся запорным механизмом, прочность крепления прове-
ряется перед пуском. Накатывают и скатывают дежу только при верхнем по-
ложении месильного рычага. Загружают дежу после остановки машины, пе-
ред перевозкой дежу закрепляют на каретке винтовым тормозом. Добавляют 
продукты в тестомесильную машины при выключенном двигателе [9]. 
После окончания работы нужно остановить машину, выключить ру-
бильник и только после этого разбирать для очистки и промывки рабочие ча-
сти. 
Тепловое оборудование применяется в мучных и горячих цехах на га-
зовом или электрическом обогреве. Каждый вид топлива требует особой 
предосторожности и соблюдения правил техники безопасности. Однако 
необходимо придерживаться и общих правил охраны труда. Нельзя работать 
на тепловом оборудовании без исправной арматуры. На циферблате мано-
метра должна быть нанесена красная черта предельного рабочего давления. 
Предохранительный клапан и продувочный кран следует проверять ежеднев-
но, манометр  один раз в 6 месяцев [9]. 
У каждого аппарата вывешивают инструкцию по технике безопасно-
сти. 
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Общие правила техники безопасности электрических плит «ЭП-4П 
Abat 4-х конфорочная», гриль-печь  «JOSPER HJX-25 M» и тандыра «Tandyr-
1» те же, что и газовых: не следует перегревать конфорки и искусственно их 
охлаждать. Перед началом работы необходимо проверить исправность тер-
морегулятора и переключателей. Терморегулятор автоматически поддержи-
вает заданную температуру в шкафу в пределах от 100 до 350°С, что предо-
храняет оборудование от перегрева [9]. 
В процессе эксплуатации холодильных установок должны строго со-
блюдаться требования и правила техники безопасности. Все работающие на 
холодильных установках должны пройти инструктаж и специальное обуче-
ние по технике безопасности [9]. 
Правила эксплуатации холодильного оборудования: 
1. Холодильное оборудование следует размещать в хорошо вентилиру-
емых и сухих помещениях. 
2. Минимальное расстояние между торговым холодильным оборудова-
нием и отопительными приборами не мене 2 метров. 
3. К установленному оборудованию следует предусматривать свобод-
ные проходы. 
4. Продукты необходимо загружать только после достижения там за-
данной температуры. 
5. Перед загрузкой в оборудование продукты должны быть охлаждены 
в холодильных камерах. 
6. Для уменьшения потерь холода двери в торговом холодильном обо-
рудовании следует открывать по возможности реже и на короткое время. 
Техника безопасности: 
1. Вблизи холодильного оборудования должны быть вывешены ин-
струкции по эксплуатации холодильных установок, правила техники без-
опасности и правила оказания помощи пострадавшим, схемы трубопроводов 
установок. 
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2. Помещения, где находится оборудование должно иметь освещение и 
вентиляцию. 
3. Работы по ремонту, техническому осмотру, регулировке необходимо 
проводить при отключенном от электросети агрегате. 
4. Возле агрегатов запрещается курить и пользоваться открытым пла-
менем. 
5. Включение производить только при полном высыхании. 
6. При неисправностях вызвать механика [9]. 
 
2.5. Противопожарная профилактика 
 
Противопожарная профилактика  комплекс организационных и тех-
нических мероприятий по предупреждению, локализации и ликвидации по-
жаров, а также по обеспечению безопасной эвакуации людей и материальных 
ценностей в случае пожара [4]. 
В кафе будет предусмотрена система обеспечения пожарной безопас-
ности, включающая в себе: систему предотвращения пожара, систему проти-
вопожарной защиты, а также комплекс организационно-технических меро-
приятий по обеспечению пожарной безопасности. 
Кафе туркменской кухни «Аваза» имеет класс Ф3 по пожароопасности. 
Для посетителей будут предусмотрены запасные выходы в случае возникно-
вения пожара: 
 1 выход из зала; 
 выход из производственных помещений. 
В здании будут представлены планы эвакуации с указанием запасных 
выходов и схемой эвакуации. 
Предприятия будут оснащена порошковыми огнетушителями, которые 
будут размещены не более чем 40 м от предполагаемых очагов возгорания. 
Количество порошковых огнетушителей составит 4 шт. объемом 5л.  
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Для оповещения всех находящихся в здании о пожаре будет установле-
на автоматическая пожарная сигнализация, она включается без вмешатель-
ства человека при первых проявлениях пожара. 
В противопожарную подготовку сотрудников включается противопо-
жарный инструктаж (первичный и вторичный) и занятия в программы по-
жарно-технического минимума. Прохождения первичного (вводного) проти-
вопожарного инструктажа обязательно для вновь поступающих на работу, он 
проводиться одновременно с вводным инструктажем по технике безопасно-
сти, в специально выделенном помещении, оборудованном необходимыми 
пособиями. 
Повторный инструктаж проводится на рабочем месте лицом, ответ-
ственным за пожарную безопасность. Ко всем помещениям предприятия 
необходимо свободный доступ. Подступы к пожарному инвентарю и обору-
дованию должны быть всегда свободными. Противопожарные разрывы меж-
ду зданиями запрещено использовать под складирование материалов, обору-
дования, упаковочной тары, стоянку транспортных средств. 
Соблюдая всех правил организации противопожарной профилактики 
поможет свести к минимум потери людей и материального ущерба в случае 
возникновения открытого возгорания. 
 
2.6. Охрана окружающей среды 
 
В предприятии кафе «Аваза» достаточное внимание уделяют вопросам 
охраны окружающей среды. На предприятии, на основании согласованных и 
утвержденных показателей производства, проекта предельно-допустимых 
норм выбросов, инвентаризации источников загрязнений, разрешения на 
природопользование, включая спецводпользование, ежегодно составляется 
экологический паспорт производства. 
Технологический процесс производства кулинарной продукции не под-
лежит к загрязнению окружающей среды. На предприятиях общественного 
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питания в моечных отделениях необходимо устанавливать жироуловители, в 
производственных цехах  дымоуловитель, местная вытяжная вентиляция 
должна быть с очистительным фильтрами. 
На территории кафе туркменской кухни «Аваза» необходимо содер-
жать в чистоте. На территории кафе нужно оборудовать площадки из цемен-
та, асфальта или кирпича [6], чтобы установить мусоросборники, контейнеры 
для сбора отходов. Мусоросборники необходимо регулярно очищать при за-
полнении не более 2/3 их объема и ежедневно дезинфицировать. 
В предприятии кафе «Аваза» имеется Экологический паспорт предпри-
ятия, разработанный в соответствии с ГОСТ Р 17.0.0.06-2000 [7]. 
Ежегодно составляются планы по охране окружающей среды. 
В целом положение с охраной труда, охраной окружающей среды и 
производственные условия в предприятии кафе «Аваза» можно признать по-
ложительным. 
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3. Основные экономические показатели хозяйственной деятельности  
предприятия 
3.1. Расчет товарооборота 
 
Анализ экономических показателей кафе туркменской кухни «Аваза» 
показывает уровень прибыльности и рентабельности предприятия. Для их 
определения рассчитываем такие показатели, как:  
 товарооборот;  
 численность работников предприятия и годового фонда оплаты тру-
да, отчислений на социальные нужды; 
 капитальные затраты и амортизационные издержки; 
 издержки производства и обращения предприятия; 
 дохода, прибыли предприятия; 
 основные экономические показатели. 
Для расчета стоимости товаров и сырья были взяты учетные цены из 
прайс-листов потенциальных поставщиков данного предприятия. 
Расчет сырья и товаров на один день представлен в табл. 3.1. 
Таблица 3.1 
Расчет объема перерабатываемого сырья и реализуемых товаров 
 
Наименование групп 
сырья и товаров 





рья и товаров, 
руб. 
1 2 3 4 5 
I. Продукция собственного производства 
1. Обеденная продукция 
Айва  кг 2,46 70 172,20 
Баранина кг 70,71 300 21213,00 
Баклажан кг 3,30 170 561,00 
Барбарис сушенный  кг 0,13 107 13,91 
Ветчина кг 1,68 250 420,00 
Говядина кг 15,54 400 6216,00 
Горох (Нут) кг 0,88 88 75,00 
Дрожжи сухие 
«Саф-Инстант» уп. (500 г) 3 50 150,00 
Жир бараний кг 3,83 200 766,00 
Зира уп. (100 г) 1 50 50,00 
Зеленый горошек      
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Продолжение табл. 3.1 
1 2 3 4 5 
консервированный 
«Бондюэль» бан. (425 г) 3 55 165,00 
Изюм кг  0,70 250 175,00 
Картофель кг 11,87 50 592,50 
Курица (филе) 
охлажденная  кг 3,69 200 738,00 
Крупа рисовая кг 3,95 38 150,10 
Кабачки кг 3,36 55 184,80 
Кофе зерновое 
«Черная Карта» уп. (1000 г) 3 541 1623,00 
Легкие бараньи кг 3,70 25 92,50 
Лук репчатый кг 12,48 16 199,68 
Лук зеленый  кг 0,49 520 254,80 
Лапша «Сопрано» уп. (400 г) 3 53 159,00 
Мука пшеничная кг 32,69 13 424,97 
Масло сливочное 
«Крестьянское» 
72,5% кг 4,86 272 1321,92 
Масло растительное 
«Золотая Семечка» бут. (1,8 л) 1 136 136,00 
Маргарин столовый 
«Саратовский» кг 2,08 54 112,32 
Морковь кг 5,09 70 356,00 
Майонез «Слобода» 
оливковый 67% уп. (900 г) 2 138 276,00 
Молоко «Белый Го-
род» 2,5% бут. (0,5 л) 20 63 1260,00 
Мороженое пломбир 
«ARO Ваниль» уп. (1000 г) 3 93 279,00 
Макароны 
«AMERIA» уп. (700 г) 1 50 50,00 
Миндаль  кг 0,63 750 472,50 
Масло оливковое 
«COSTA D`ORO 
Extra» бут. (0,5 л) 2 239 479,00 






















Петрушка (корень)  кг 1,98 130 257,40 
Помидоры свежие кг 6,09 80 487,20 
Перец болгарский кг 6,48 466 3019,68 











Редис красный об-     
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Продолжение табл. 3.1 
1 2 3 4 5 
Резной кг 2,60 86 223,60 
Розмарин кг 0,002 120 0,24 
Сердце баранье кг 1,70 25 42,50 
Семга  кг 3,49 750 2617,50 
Соль «Экстра» уп. (1000 г) 3 9 27,00 
Салат кг 2,60 370 962,00 






















Тимьян кг 0,002 1600 3,20 
Толокко кукурузная кг 2,24 45 100,80 
Тыква кг 0,60 42 25,20 
Фасоль кг 0,48 150 72,00 
Фисташки кг 1,33 530 704,90 






















«Hersheys» бут. (680 г) 1 326 326,00 
Яйцо шт. 59 шт. 7 413,00 
Язык говяжий кг 6,00 400 2400,00 
Итого:    52604,6 
2. Покупная продукция 
Архыз бут. (0,5л) 8 47 188,00 











Вино «Копетдаг» бут. (0,750 л) 8 900 5400,00 
Водка «Сердар» бут. (0,5 л) 19 548 10412,00 
Гранатовый сок 
«Любимый» бут. (0,95 л) 1 72 72,00 
Кока-кола бут. (0,5 л) 8 50 400,00 
Коньяк «Президент» бут. (0,5 л) 19 1409 26771,00 
Нарзан бут. (0,5 л) 7 53 371,00 
Спрайт бут. (0,5 л) 7 49 343,00 
Соки в ассортименте 
«ARO» бут. (0,2 л) 38 72 2736,00 
Хлеб пшеничный 
«HARRY& S» бух. (470 г) 2 36 72,00 
Шоколад «Яшкино» уп. (90 г) 7 27 189,00 
Итого:    56254,00 
Итого всего:    108858,60 
Итого за месяц:    3265758,00 
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Окончание табл. 3.1 
1 2 3 4 5 
Итого за год:    38949807,00 
 










                                          (3.1) 
 
где Сст  себестоимость сырья и товаров, тыс. руб.; 
Нусл  условная наценка, % (принимаем для кафе 150%) [11]. 
 









Стоимость строительства здания кафе рассчитываем исходя из средних 
рыночных цен на 1 м
2
 нежилого помещения в городе Белгороде. При расчете 
площади учтены средства, затраченные на внутреннюю отделку и интерьер. 
Площадь кафе туркменской кухни «Аваза" составляет 377 м
2
. Стои-
мость строительства 1 м
2
, согласно прайс-листу компании «Фундамент 31» 
60 тыс. руб. с учетом вышеперечисленных затрат. В результате расчетов сто-
имости строительства составляет 22620 тыс. руб. 
 
3.2. Расчет численности работников предприятия и годового фонда 
оплаты труда, отчислений на социальные нужды 
 
Для расчета фонда заработной платы определяем количество и состав 
работников по группам, устанавливаем работникам оклады или тарифные 
ставки работникам. Расчетная и нормативная численность работников вно-
сим в штатное расписание для расчетного периода-месяц. 
Размер заработной платы определяем по среднестатистическим разме-
рам зарплат в Белгородском районе. 
111 
Штатное расписание предприятия представлено в табл. 3.2. 
Таблица 3.2 
Штатное расписание предприятия 
 






Директор  1 25000 25000 
Бухгалтер  1 19000 19000 
Итого  2 44000 44000 
Работники производства 
Зав. Производством - 1 21000 21000 
Повар 3 2 15000 30000 
Повар 4 1 17000 17000 
Повар 5 6 18000 108000 
Мойщик кухонной посуды  2 11000 22000 
Мойщик столовой посуды  2 11000 22000 
Итого  14 93000 220000 
Работники зала и торговой группы 
Официанты 5 6 15000 90000 
Бармен 5 2 13000 26000 
Итого  8 28000 116000 
Прочие работники 
Гардеробщик  1 10000 10000 
Уборщица  2 10500 21000 
Охранник  2 12000 24000 
Итого  5 32500 55000 
Всего  29  435000 
 
Общая сумма ежемесячных окладов работников проектируемого пред-
приятия составила 435 тыс. рублей.  
Штатное расписание в дальнейшем будем использовать при расчете 
суммы заработной платы работников предприятия по ставкам и окладам. 
Также будем использовать эту сумму для расчетов фонда заработной платы. 
Составляем плановую смету расходов на оплату труда на месяц (табл. 3.3). 
Таблица 3.3 
Плановая смета расходов на оплату труда на месяц 
 
Наименование Сумма, тыс. руб. % к итогу 
1 2 3 
Фонд зарплаты по ставкам и окладам 435 60 
Премии 217,50 30 
Надбавки 36,25 5 
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Окончание табл. 3.3 
1 2 3 
Оплата труда работников не списочного 
Состава 36,25 5 
Итого (в месяц) 725 100 
Итого (в год) 8700  
 
Сводный расчет плановых показателей по труду представлен в 
табл. 3.4. 
Таблица 3.4 
Сводный расчет плановых показателей по труду 
 
Показатели Единица измерения Сумма 
Численность работников предприятия чел. 29 
Численность работников производства чел. 14 
Фонд оплаты труда тыс. руб. 8700 
Среднегодовая заработная плата 1 ра-
ботника предприятия тыс. руб. 300 
 
Таким образом, среднегодовая заработная плата 1 работника в кафе 
туркменской кухни «Аваза» составляет  300 тыс. руб. 
 
3.3. Расчет капитальных затрат и амортизационных издержек 
 
Капитальные расходы  капитал, использующийся компаниями для 
приобретения или модернизации физических активов (жилой и промышлен-
ной недвижимости, оборудования, технологий). 
Стоимость капитальных затрат включает: 
1. Стоимость строительства здания проектируемого предприятия, кото-
рая составляет 22620 тыс. руб. 
2. Стоимость оборудования и дополнительные затраты. Стоимость 
оборудования и цены на его установку определяем на основании состава и 
количества оборудования, а также средних рыночных цен. Затраты на приоб-















1 2 3 4 
Немеханическое оборудование 
Подтоварник ПТ-2 3 4,40 13,20 
Стол письменный СП-03.1 1 4,59 4,59 
Стул рабочий «Рига» 1 3,60 3,60 
Стеллаж СПП-1198/630 1 8,90 8,90 
Стеллаж с четырьмя наклонными полками СТИЛЬ №1 1 12,09 12,09 
Стол производственный СП-1200 3 11,30 33,90 
Ванна моечная ВМСБ/2-120/63 двухсекционная 1 14,85 14,85 
Раковина 7 3,69 25,83 
Бак для отходов 7 3,30 23,10 








Стол производственный СП-432/900 2 16,47 32,94 
Стеллаж технологический разборный СТР-324 1 8,98 8,98 








Подставка под электрическую плиту ЭП-4П Abat 1 33,88 33,88 
Подставка под гриль-печь T-450 1 7,00 7,00 
Стол производственный СРПП 3 10,45 31,35 
Ванна моечная ВМ-1А 10 6,14 61,40 
Стеллаж производственный СЖ-1А 3 7,90 23,70 
Стол раздаточный Abat СПМР-6-5 1 15,70 15,70 
Стол производственный СРКО-1/1500/700 3 12,48 37,44 
Стеллаж для чистой посуды СПС-2 2 10,25 20,50 
Стеллаж для хранения столовой посуды 1 10,80 10,80 
Стеллаж для охлаждения хлеба (чорек) СТС-819/907 1 15,91 15,91 
Шкаф для посуды 1 3,20 3,20 
Шкаф для белья столового и приборов 1 19,00 19,00 
Итого:   491,15 
Механическое оборудование 
Картофель очистительная машина FIMAR PPF/5 1 80,93 80,93 
Овощерезательная машина Gemlux GL-VC300A 1 31,63 31,63 
Мясорубка SUPRA MGS-1350 1 2,45 2,45 
Тестомесильная машина Gastrorag B40-HG 1 68,89 68,89 
Посудомоечная машина МПК-500Ф-02 1 89,73 89,73 
Кофемашинка Nuova Simonelli Appia 1 87,99 87,99 
Вибрационный просеиватель УП-40 1 40,95 40,95 
Итого:   402,57 
Тепловое оборудование 
Электрическая плита ЭП-4П Abat 4-х конфорочная 1 41,40 41,40 
Гриль-печь JOSPER HJX-25M  1 543,55 543,55 
Стол подогреваемый пристенный HICOLD TS 10 SN O 1 37,70 37,70 
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Окончание табл. 3.5 
1 2 3 4 
Тандыр печь Tandyr-1  1 20,18 20,18 
Электрокипятильник Abat КВЭ-15 1 11,80 11,80 
Электро мантоварка 1 11,00 11,00 
Водонагреватель Edisson ER 50V 2 3,75 7,50 
Итого:   673,13 
Холодильное оборудование 
Шкаф холодильный POLAIR ШХФ-0,7 1 35,99 35,99 
Шкаф холодильный Polair (CM 114-S) ШХ-1,4 1 51,21 51,21 
Ларь морозильный Frostor F200C 1 17,76 17,76 
Шкаф холодильный Polair DM114Sd-S (ШХ-1,4 купе) 1 62,89 62,89 
Шкаф холодильный Капри 0,5 М 1 48,85 48,85 
Шкаф холодильный Марихолодмаш Капри П-390С 2 29,68 59,36 
Холодильный шкаф Бирюса 152Е 1 14,86 14,86 
Холодильные шкафы для бочек и контейнеров с отхо-







Витрина холодильная Starfood 72L 1 51,60 51,60 
Итого:   348,32 
Торговое оборудование 
Весы напольные M-ER 333ACP – 300.100 “TRADER” 
LED 2 9,27 18,54 
Весы настольные МАССА КМК-322-А-21 5 6,56 32,80 
Барная стойка  1 27,00 27,00 
Кассовый аппарат POS-СИСТЕМА FORPOST 1 107,58 107,58 
Итого:  150,41 185,92 
Итого всего:   2101,09 
Дополнительные затраты 




Затраты, связанные с сооружением фундамента, транс-
портно-заготовительными расходами и монтажом обо-
рудования 
15% от стоимости 
оборудования 
140,07 




Стоимость инструментов и производственно-
хозяйственного инвентаря 




Итого  1260,65 
Всего затрат на приобретение оборудования 3361,74 
 
Общая стоимость капитальных вложений (инвестиций) включает в себя 
стоимость строительства (в том числе дизайн и отделку помещений, стои-
мость покупки мебели) и стоимость затрат на оборудование. 
Конечная сумма капитальных затрат (инвестиций), которые понадобят-
ся для реализации проекта кафе равна: 
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..74,2598174,336122620 рубтысИ   
 
Норматив товарных запасов равен произведению среднедневного объ-
ема производства и реализации продукции и покупных товаров на норматив 
товарных запасов в днях (10 дней). 
Норматив товарных запасов равен: 
 
..6,10881086,108 рубтыс  
 
Норматив товарно-материальных ценностей принимаем в размере 25% 
к нормативу товарных запасов. 









Исходя из того, что срок службы здания составляет 50 лет, а оборудо-





АО                                          (3.2) 
 
где АО – сумма амортизационных отчислений, тыс. руб.; 
ОФ – стоимость основных средств, тыс. руб.; 
Т – срок полезного использования, лет. 
 
Данные расчета амортизационных отчислений за год представлены 
















ных отчислений, тыс. 
руб. 
Здание 22620 50 452,40 
Стоимость обо-
рудования 3361,74 10 336,17 
Итого амортизационных отчислений: 788,57 
 
3.4. Расчет издержек производства и обращения предприятия 
 
Издержки производства и обращения рассчитываются за год по разным 
статьям расходов и доходов ПБУ 10/99 «Расходы организации» и НК РФ. 
Статья 1. Транспортные расходы. Транспортные расходы условно со-









Статья 2. Расходы на оплату труда. Расходы на оплату труда рассчита-
ны в табл. 3.4. 
Статья 3. Отчисления на социальное и пенсионное обеспечение. Проек-










Статья 4. Расходы на содержание зданий и сооружений, помещения и 
инвентаря. В эти расходы входят: освещение, водоснабжение, отопление, вы-
воз мусора и т.д. Сумму средств по данной статье принимаем равной 3% к 











Статья 5. Амортизация основных средств. Расчеты амортизации пред-
ставлены в табл. 3.6. 
Статья 6. Отчисления и затраты на ремонт основных средств. Отчисле-
ния и затраты на ремонт вычисляем из расчета 0,1% к стоимости основных 









Статья 7. Износ санитарной одежды, столового белья, малоценных и 
быстроизнашивающихся предметов, столовой посуды и приборов. Расходы 









Статья 8. Расходы на топливо, газ, электроэнергию для производствен-
ных нужд. Данные расходы принимаем за 3% от товарооборота. Следова-









Статья 9. Расходы на хранение, подработку, подсортировку и упаковку 
товаров. Для упрощения расчетов сумму издержек по данной статье прини-









Статья 10. Расходы на рекламу. Расходы на рекламу рассчитываем как 










Статья 11. Проценты за пользования кредитом и займами не учитываем 
для предприятия. 
Статья 12. Потери товаров и продуктов при перевозке, хранении и реа-
лизации. Условно принимаем данные расходы в размере 0,5% от товарообо-









Статья 13. Расходы на тару. Расходы на тару принимаем как 0,7% от 









Статья 14. Прочие расходы. К прочим расходам относятся все не 
учтенные выше затраты (техника безопасности и охрана труда, содержание 
душевых комнат и устройство, плату медучреждениям за медосмотр и т.д.). 
Прочие расходы принимаем как 2% от товарооборота для условно-



















Расчет издержек производства и обращения проектируемого предприя-




Издержки производства и обращения проектируемого предприятия 
 
№ статьи по 
смете 
Наименование статей и элементов затрат 
Сумма,  
тыс. руб. 
В % к итогу 
I. Условно-переменные расходы 
1 Расходы на перевозки автомобильным 
транспортом 1986,67 2,84 
7 Износ санспецодежды, столового белья и 
МБП 993,33 1,42 
8 Затраты на водоснабжение для производства  
продукции, для подогрева воды, на канали-
зацию и стоки, топливо, пар, электроэнергия 
для производственных нужд 2980,00 4,26 
9 Расходы на подсортировку и упаковку това-
ров 2980,00 4,26 
12 Потери товарно-материальных ценностей в 
пути и хранении в пределах нормы убыли 496,67 0,71 
13 Расходы на тару 695,33 0,99 
14 Прочие расходы 993,33 1,42 
 Затраты на сырье и товары 39733,39 56,84 
 Норматив товарных запасов 1088,60 1,56 
 Норматив товарно-материальных ценностей 272,15 0,39 
 Итого 52219,47 74,69 
II. Условно-постоянные расходы 
2 Оплата труда работников  8700,00 12,45 
3 Отчисления от заработной платы  2610,00 3,73 
4 Расходы на содержание зданий, помещений, 
сооружений и инвентаря 2980,00 4,26 
5 Амортизация основных фондов 788,57 1,13 
6 Расходы на текущий ремонт основных фон-
дов 25,98 0,04 
10 Расходы на торговую рекламу 596,00 0,85 
14 Прочие расходы 1986,67 2,84 
 Итого 17687,22 25,31 
 Всего издержки производства и обращения  69906,69 100 
III. Всего издержки производства и обращения предприятий 
 В том числе:   
 Условно-переменные 52219,47 74,69 
 Условно-постоянные 17687,22 25,31 
 
3.5. Расчет дохода, прибыли предприятия 
 
Балансовую прибыль кафе туркменской кухни «Аваза» определяем, как 
разницу между валовым доходом и издержками производства и обращения. 
Также при общей системе налогообложения предприятия платит налог 20 % 
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из суммы прибыли в бюджет, после чего остается чистая прибыль, направле-
ние использования которой предприятие выбирает самостоятельно. 






      (3.3) 
 
где Сст – себестоимость сырья и товаров, тыс. руб.; 
У
нн
 – средний минимальный уровень надбавок и наценок, % [11]. 
 








понн  ,    (3.4) 
 
где Ипо – сумма издержек производства и обращения, руб.; 
Rн – нормативный уровень рентабельности, % (R =50 %) [11]. 
 
Таким образом, валовый доход и минимальный уровень надбавок и 


















Показатели Сумма за год, тыс. руб. 
Валовой доход 89773,62 
Издержки производства и обращения 69906,69 
Валовая прибыль  19866,93 
Налог на прибыль  3973,38 
Чистая прибыль 15893,55 
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По итогам произведенных расчетов валовой доход кафе туркменской 
кухни «Аваза» составляет 89773,62 тыс. руб. Чистая прибыль за год работы 
равна 15893,55тыс. руб. 
 
3.6. Расчет основных экономических показателей 
 
Срок окупаемости инвестиций, характеризующий экономическую эф-




С  ,      (3.7) 
 
где И  – сумма инвестиций, тыс. руб.; 
ЧП  – чистая прибыль за год, тыс. руб. [11]. 
 












R ,      (3.8) 
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лей за год 
Инвестиции, тыс. руб. 25981,74 
Товарооборот, всего, тыс. руб. 99333,47 
Оборот продукции собственного производства, тыс. руб. 48001,70 
Удельный вес продукции собственного производства, % 48,32 
Валовой доход, тыс. руб. 89773,62 
Издержки производства и обращения, тыс. руб. 69906,69 
Производительность труда, тыс. руб. 3095,64 
Среднегодовая заработная плата на одного работника, тыс. руб. 300 
Прибыль от реализации, тыс. руб. 19866,93 
Чистая прибыль, тыс. руб. 15893,55 
Рентабельность инвестиций, % 61,17 
Срок окупаемости капитальных вложений, лет 1,63 
 
По итогам расчетов экономических показателей было выявлено, что 
рентабельность инвестиций за первый год (61,17%) и срок окупаемости ка-
питальных вложений (1,63 лет). На основании этих показателей делаем вы-
вод о целесообразности строительства кафе туркменской кухни «Аваза» на 
















На сегодняшний день индустрия общественного питания в России 
представляет собой огромное количество предприятий с различным уровнем 
обслуживания, качеством продукции, разнообразием используемого обору-
дования. Несмотря на сложную экономическую ситуацию в стране и в мире в 
целом, общественное питание продолжает быть, весьма развивающимся 
направлением пищевой отросли. Растет не только само предприятия обще-
ственного питания, но заметно расширяется их диапазон. 
В выпускной квалификационной работы было рассмотрено проектиро-
вание кафе туркменской кухни «Аваза» с обслуживанием официантами на 50 
посадочных мест. 
Проектируемое кафе туркменской кухни «Аваза» на 50 посадочных 
мест будет располагаться в микрорайоне «Улитка», где нет кафе с туркмен-
ской кухней, которая бы удивила своих потребителей национальными блю-
дами. В данном районе имеются торговые центры, реализующие соответ-
ствующие продукты, частично удовлетворяющие данный спрос, однако нет 
именно кафе, в котором можно удовлетворить свою потребность к еде. 
Режим работы проектируемого кафе определяется с учетом континген-
та потенциальных потребителей. Кафе туркменской кухни «Аваза» будет ра-
ботать с 10:00 до 22:00, без выходных дней. В более позднее время работа 
кафе общего типа не представляется целесообразной, так как в это время 
больше пользуются спросом бары и рестораны.  
В работе была рассчитана производственная программа, определены 
площади складских и производственных помещений, рассчитано и подобра-
но необходимые оборудование (холодильное, механическое, тепловое и 
вспомогательное). Рассчитана площадь зала кафе и технических помещений. 
По результатам расчетов составлены сводные таблицы площадей помеще-
ний, оборудования и валовая прибыль предприятия. Разработана мероприя-
тия по охране труда и безопасности жизнедеятельности. 
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В экономической части произведены расчеты товарооборота, стоимо-
сти здания и оборудования кафе туркменской кухни «Аваза», рассчитаны из-
держки обращения, определен валовый доход и валовая прибыль. 
В результате экономических расчетов было установлено, что рента-
бельность инвестиций за первый год (61,17%) и срок окупаемости капиталь-
ных вложений (1,63 лет). На основании этих показателей делаем вывод о це-
лесообразности строительства кафе туркменской кухни «Аваза» на 50 мест, 
т.к. оно является рентабельным и способно приносить прибыль. 
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№ и наименование блюд 
Ито-
го, кг 
ТТК «Манты из баранины» ТТК «Манты из говядины» ТТК «Борек из баранины» ТТК «Борек из говядины» 
Количество продуктов 


















ничная 70 70 1,75 1,75 70 70 2,10 2,10 65 65 1,63 1,63 65 65 1,95 1,95 7,43 
Соль 3,1 3,1 0,08 0,08 3,1 3,1 0,09 0,09 2,2 2,2 0,06 0,06 2,2 2,2 0,07 0,07 0,29 
Баранина  152 95 3,80 2,38         78 21 1,95 0,53         5,75 
Лук репчатый 42 41 1,05 1,03 42 41 1,26 1,23 8 7 0,20 0,18 8 7 0,24 0,21 2,75 
Перец чер-
ный молотый 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02 0,002 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 
Масло сли-
вочное 3 3 0,08 0,08 3 3 0,09 0,09                 0,17 
Жир бараний 10 10 0,25 0,25 10 10 0,30 0,30 8 8 0,20 0,20 8 8 0,24 0,24 0,99 
Маргарин                 16 16 0,40 0,40 16 16 0,48 0,48 0,88 
Говядина         152 95 4,56 2,85         78 21 2,34 0,63 6,90 
Вода 33 33 0,83 0,83 33 33 0,99 0,99 19 19 0,48 0,48 19 19 0,57 0,57 2,86 
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Продолжение приложения 1 
Наименование сырья 
№ и наименование блюд 
Итого, 
кг 
ТТК «Долома» ТТК «Ишлеки из баранины"» ТТК «Ишлеки из говядины» ТТК «Ишлеки из тыквы» 
Количество продуктов 

































Мука пшеничная 70 70 1,75 1,75 65 65 1,63 1,63 65 65 1,95 1,95 65 65 1,30 1,30 6,63 
Соль 3,1 3,1 0,08 0,08 2,2 2,2 0,06 0,06 2,2 2,2 0,07 0,07 2,2 2,2 0,04 0,04 0,24 
Баранина 152 95 3,80 2,38 78 21 1,95 0,53                 5,75 
Лук репчатый 42 41 1,05 1,03 8 7 0,20 0,18 8 7 0,24 0,21 8 7 0,16 0,14 1,65 
Перец черный моло-
тый 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 
Масло сливочное 3 3 0,08 0,08                         0,08 
Жир бараний 10 10 0,25 0,25 8 8 0,20 0,20 8 8 0,24 0,24 8 8 0,16 0,16 0,85 
Тыква                         30 20 0,60 0,40 0,60 
Маргарин         16 16 0,40 0,40 16 16 0,48 0,48 16 16 0,32 0,32 1,20 
Говядина                 78 21 2,34 0,63         2,34 









Продолжение приложения 1 
Наименование сырья 




ТТК «Рулет из говядины с яй-
цом» 
ТТК «Отварной говяжий 
язык» 
ТТК «Овощной букет» 
Количество продуктов 

































Говядина         105 74 6,30 4,44                 6,30 
Хлеб пшеничный         13 13 0,78 0,78                 0,78 
Яйцо         1/2 шт. 20 30,00 1,20                 30 шт. 
Соль 0,75 0,75 0,28 0,28 1 1 0,06 0,06 1 1 0,06 0,06         0,40 
Масло растительное         3 3 0,18 0,18                 0,18 
Масло сливочное 8 8 3,01 3,01                         3,01 
Язык говяжий                 109 109 6,00 6,00         6,00 
Морковь                 6 4 0,33 0,22 52 50 2,60 2,50 2,93 
Лук репчатый                 6 5 0,33 0,28         0,33 
Петрушка (корень)                 4 3 0,22 0,17         0,22 
Мука пшеничная 47 47 17,67 17,67                         17,67 
Огурцы свежие                         52 50 2,60 2,50 2,60 
Помидоры свежие                          52 50 2,60 2,50 2,60 
Редис красный обрез-
ной                         52 50 2,60 2,50 2,60 
Перец болгарский                         54 50 2,70 2,50 2,70 
Салат                         52 50 2,60 2,50 2,60 
Дрожжи сухие  3 3 1,13 1,13                         1,13 
Сахар 3 3 1,13 1,13                         1,13 




Продолжение приложения 1 
Наименование сырья 
№ и наименование блюд 
Итого,  
кг 
ТТК Салат «Сойгуль» ТТК Салат «Чопан» ТТК Салат «Алтын ачары» ТТК Салат «Гулистан» 
Количество продуктов 

































Филе рыбное 85 45 3,49 1,85                         3,49 
Картофель  22 15 0,90 0,62                         0,90 
Морковь 21 16 0,86 0,66                         0,86 
Огурцы маринован-
ные 19 18 0,78 0,74                         0,78 
Сыр сливочный 
"Гранд Лорд" 22 20 0,90 0,82         32 30 1,31 1,23         2,21 
Лук зеленый 12 10 0,49 0,41                         0,49 
Чеснок 4 3 0,16 0,12                         0,16 
Майонез 15 15 0,62 0,62         15 15 0,62 0,62         1,23 
Соль  1,5 1,5 0,06 0,06 1,5 1,5 0,06 0,06 1,5 1,5 0,06 0,06 1,5 1,5 0,06 0,06 0,25 
Петрушка(корень) 11 10 0,45 0,41 11 10 0,45 0,41 4 3 0,16 0,12         1,07 
Масло оливковое 25 25 1,03 1,03 15 15 0,62 0,62         10 10 0,41 0,41 2,05 
Перец болгарский         24 20 0,98 0,82                 0,98 
Перец острый          13 10 0,53 0,41                 0,53 
Гранатовый сок          15 15 0,62 0,62                 0,62 
Огурцы свежие         34 32 1,39 1,31 23 21 0,94 0,86         2,34 
Помидоры свежие         34 32 1,39 1,31 22 20 0,90 0,82         2,30 
Лук репчатый         17 16 0,70 0,66         11 10 0,45 0,41 1,15 
Ветчина                 41 40 1,68 1,64         1,68 
Яйцо                 1/2 шт. 20 21,00 0,82 1/5 шт. 8 8,00 0,33  29 шт. 
Курица (филе)                         90 60 3,69 2,46 3,69 
Айва                         60 50 2,46 2,05 2,46 
Зеленый горошек 
консервированный                         30 30 1,23 1,23 1,23 
Перец черный моло-
тый                         0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 
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№ и наименование блюд 
Ито-
го, кг 
ТТК «Туркменксий плов» № 563 «Шашлык из баранины» ТТК «Люля-Кебаб из баранины» ТТК «Мясо в тандыре» 
Количество продуктов 















Баранина 163 106 4,24 2,76 157 100 4,08 2,60 157 100 4,71 3,00 294 237 7,64 6,16 20,67 
Крупа рисо-
вая 50 50 1,30 1,30                         1,30 
Лук репчатый 16 15 0,42 0,39 27 26 0,70 0,68 11 10 0,33 0,30 21 20 0,55 0,52 1,99 
Морковь 18 16 0,47 0,42                         0,47 
Масло расти-
тельное 20 20 0,52 0,52                         0,52 
Соль  3,25 3,25 0,08 0,08 1,1 1,1 0,03 0,03 1 1 0,03 0,03 2,5 2,5 0,07 0,07 0,21 
Жир бараний                 8 8 0,24 0,24         0,24 
Перец черный 
молотый         0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 
Зира 4 4 0,10 0,10                         0,10 
Барбарис су-










Продолжение приложения 1 
Наименование сы-
рья 
№ и наименование блюд 
Итого, 
кг 
ТТК «Говурма» ТТК «Кокмач» ТТК «Чекдирме» ТТК «Баранье ребра с луком» 
Количество продуктов 

































Баранина         290 233 7,25 5,83 253 196 6,33 4,90 360 303 10,80 9,09 24,38 
Жир бараний 35 35 0,88 0,88 15 15 0,38 0,38 20 20 0,50 0,50         1,75 
Лук репчатый 27 26 0,68 0,65 17 16 0,43 0,40 27 26 0,68 0,65 42 41 1,26 1,23 3,04 
Перец черный мо-
лотый 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 
Соль 3,5 3,5 0,09 0,09 2,5 2,5 0,06 0,06 3,5 3,5 0,09 0,09 3,3 3,3 0,10 0,10 0,34 
Картофель                  50 45 1,25 1,13         1,25 
Помидоры свежие                 48 46 1,20 1,15         1,20 
Петрушка (корень)                 28 27 0,70 0,68         0,70 
Сердце баранье 68 61 1,70 1,53                         1,70 
Легкие бараньи 148 140 3,70 3,50                         3,70 











Продолжение приложения 1 
Наименование 
сырья 
№ и наименование блюд 
Итого, 
кг 
 682 «Рис отворной» ТТК «Овощи гриль» 694 «Пюре картофельное» 
Количество продуктов 
на 1 п., г на 50 п., кг на 1 п., г на 56 п., кг на 1 п., г на 56 п., кг 
брутто нетто брутто нетто брутто нетто брутто нетто брутто нетто брутто нетто 
Крупа рисовая 53 53 2,65 2,65                  2,65 
Масло сливочное 9 9 0,45 0,45         9 9 0,50 0,50  0,95 
Соль 1,5 1,5 0,08 0,08 1,5 1,5 0,08 0,08 1,5 1,5 0,08 0,08 0,24 
Перец болгарский         50 46 2,80 2,58          2,80 
Баклажан         59 55 3,30 3,08          3,30 
Кабачки          60 55 3,36 3,08          3,36 
Тимьян         0,03 0,03 0,00 0,00          0,00 
Розмарин         0,03 0,03 0,00 0,00       
 
0,00 
Картофель                 166 125 9,30 7,00  9,30 












Продолжение приложения 1 
Наименование 
сырья 
№ и наименование блюд 
Ито-
го, кг 
ТТК Суп «Дограма» ТТК Суп «Аш» ТТК Суп «Нохудлы-чорва» ТТК Суп «Чорва» 
Количество продуктов 

















Баранина 221 164 5,75 4,26 159 102 3,34 2,14 179 122 3,22 2,20 132 116 1,85 1,62 14,16 
Чорек (лепеш-
ка) 1 шт. 26 шт. 1 шт. 26 шт.                         1 шт. 
Лук репчатый 17 16 0,44 0,42 21 20 0,44 0,42 21 20 0,38 0,36 21 20 0,29 0,28 1,56 
Соль 2,5 2,5 0,07 0,07 2,5 2,5 0,05 0,05 2,5 2,5 0,05 0,05 2,5 2,5 0,04 0,04 0,20 
Перец черный 
молотый 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,02 0,02 0,00 0,00 0,00 
Лапша         50 50 1,05 1,05                 1,05 
Фасоль         23 20 0,48 0,42                 0,48 
Горох                 49 46 0,88 0,83         0,88 
Морковь 17 15 0,44 0,39                 28 26 0,39 0,36 0,83 















№ и наименование блюд 
Ито-
го, кг 
ТТК Суп «Суитли аш» ТТК «Смеляк» ТТК «Халва» ТТК «Яичмиш» 
Количество продуктов 

































Молоко 200 200 3,00 3,00         50 50 1,50 1,50         4,50 
Масло 
сливоч-
ное  13 13 0,20 0,20         15 15 0,45 0,45         0,65 
Макаро-
ны 40 40 0,60 0,60         
 
              0,60 
Сахар 6 6 0,09 0,09 20 20 0,64 0,64 20 20 0,60 0,60 15 15 0,48 0,48 1,81 
Мука 
пшенич-
ная         30 30 0,96 0,96                 0,96 
Масло 
расти-
тельное         15 15 0,48 0,48                 0,48 
Миндаль                 21 20 0,63 0,60         0,63 
Росток 
пшени-
цы         60 50 1,92 1,60                 1,92 
Изюм                         22 21 0,70 0,67 0,70 
Фи-
сташки                 21 20 0,63 0,60 22 21 0,70 0,67 1,33 
Толокко 
куку-
рузная                         70 65 2,24 2,08 2,24 
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Продолжение приложения 1 
Наименова-
ние сырья 
№ и наименование блюд 
Ито-
го, кг 
«Гок чай» «Кара чай» «Эспрессо» «Американо» 
Количество продуктов 


































байховый  4 4 0,15 0,15                         0,15 
Чай черный 
"экстра"         4 4 0,15 0,15                 0,15 
Кофе зерно-













Продолжение приложения 1 
Наименова-
ние сырья 
№ и наименование блюд 
Ито-
го, кг 
№ 13 «Двойной Эспрессо» № 14 «Капучино»  №15 «Латте» № 16 «Мокачино» 
Количество продуктов 


































вое  20 20 0,50 0,50 10 10 0,28 0,28 10 10 0,28 0,28 10 10 0,29 0,29 1,35 
Молоко         160 160 4,48 4,48 160 160 4,48 4,48 150 150 4,35 4,35 13,31 
Шоколад-














Окончание приложения 1 
Наименование сырья 
№ и наименование блюд 
Итого, 
кг 
№ 17 «Гляссе» ТТК «Мокко» № 694. «Ристротте» 
Количество продуктов 
на 1 п., г на 30 п., кг на 1 п., г на 30 п., кг на 1 п., г на 27 п., кг 
брутто нетто брутто нетто брутто нетто брутто нетто брутто Нетто брутто нетто 
Кофе зерновое  10 10 0,30 0,30 10 10 0,30 0,30 9 9 0,24 0,24 0,84 
Мороженое пломбир 50 50 1,50 1,50 50 50 1,50 1,50         3,00 
Шоколад         20 20 0,60 0,60         0,60 
Сливки 35%-ной жирно-






















































































Баранина 0,53   0,53 2,38   2,38 3,00  8,82 8,82 
Говядина  0,63 0,63   2,85    4,44 8,55 8,55 
Жир бараний 0,20 0,24 0,24 0,20 0,25 0,30 0,16 0,25 0,24  - 2,08 
Лук репчатый 0,18 0,21 0,21 0,18 1,03 1,23 0,14 1,03 0,30  - 4,51 















Часы реализации блюд 
10 – 11 11 – 12 12 – 13 13 – 14 14 – 15 15 – 16 16 – 17 17 – 18 18 – 19 19 – 20 20 – 21 21 – 22 
Коэффициент пересчета для блюд 
0,06 0,08 0,10 0,12 0,14 0,12 0,10 0,06 0,10 0,04 0,04 0,04 
Коэффициент пересчета для супов 
0,09 0,13 0,16 0,19 0,23 0,19 - - - - - - 
Количество блюд, реализуемых в течение часа 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 
Смеляк 32 2 3 3 4 4 4 3 2 3 1 1 1 












































































































































































































































































Окончание приложения 3 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 
Кокмач 25 2 2 3 3 4 3 3 2 1 1 1 1 










































































































































































Итого: 531 37 45 61 72 84 72 47 29 41 16 16 16 
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Приложение 4 









Часы приготовление блюд 
9 – 10 10 – 11 11 – 12 12 – 13 13 – 14 14 – 15 15 – 16 16 – 17 17 – 18 18 – 19 19 – 20 20 – 21 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 
Смеляк 32 12 - - - 13 - - - 6 - - - 






































































































































































































Кокмач 25 2 2 3 3 4 3 3 2 1 1 1 1 


























































Окончание приложения 4 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 





















































































































































































































































































































Итого: 531 120 14 67 63 120 24 56 13 45 16 13 7 
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Приложение 5 







































































































































































































































































Бараньи ребра с луком 4 0,04 0,16 1 0,50 2,00 0,08 
Кокмач 4 0,01 0,04 1 0,26 3,85 0,01 











































Смеляк 13 Кастрюля 2 1 0,028 240 0,112 
Халва 8 Кастрюля 1 1 0,016 30 0,008 
Суп «Дограма» 11 Кастрюля 2 1 0,028 30 0,014 
Суп «Аш» 9 Кастрюля 2 1 0,028 30 0,014 
Суп «Чорва» 6 Кастрюля 1 1 0,016 30 0,007 
Суп «Суитли аш» 6 Кастрюля 1 1 0,016 15 0,004 
Картофельное пюре 15 Кастрюля 5 1 0,031 25 0,013 
Бараньи ребра с луком 4 Сковорода 0,16 1 0,101 30 0,051 
Кокмач 4 Сковорода 0,04 1 0,101 16 0,027 
Чекдирме 12 Сковорода 0,85 1 0,057 30 0,028 
Говурма 12 Сковорода 0,79 1 0,057 30 0,028 
















Часы реализации блюд 
10 – 11 11 – 12 12 – 13 13 – 14 14 – 15 15 – 16 16 – 17 17 – 18 18 – 19 19 – 20 20 – 21 21 – 22 
Коэффициент пересчета для блюд 
0,06 0,08 0,10 0,12 0,14 0,12 0,10 0,06 0,10 0,04 0,04 0,04 











































































































































































































































































Смеляк 32 2 3 3 4 5 4 3 2 3 1 1 1 












за день, шт. 
Часы приготовление блюд 





















































































































































































































































































































Яичмиш 32 2 3 3 4 5 4 3 2 3 1 1 1 
Итого 361 20 28 36 45 56 44 36 20 36 15 15 10 
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Приложение 11 


































































































































































































































Часы реализации блюд 
10 – 11 11 – 12 12 – 13 13 – 14 14 – 15 15 – 16 16 – 17 17 – 18 18 – 19 19 – 20 20 – 21 21 – 22 
Коэффициент пересчета для блюд 
0,06 0,08 0,10 0,12 0,14 0,12 0,10 0,06 0,10 0,04 0,04 0,04 






































































































































































































Чорек 376 23 30 38 45 53 45 38 23 38 15 25 15 
Итого: 586 38 46 61 71 84 71 61 38 61 23 33 23 
155 
Приложение 13 










Часы приготовление блюд 






































































































































































































Чорек 376 136 - - - 159 - - - 93 - -  
Итого: 586 151 16 23 26 190 26 23 15 116 8 8 8 
156 
Приложение 14 
График выхода на работу производственных работников мучного цеха 
 
Должность 
Дни и часы работы 
Пн Вт Ср Чт Пт Сб Вс Перерыв, ч Итого за неделю, ч 











Повар V  


















































































































































































































































Чорек кг 376 75 28,20 - - 1 10 0,45 62,66  

























Итого:          122,08 1 
 
